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 Abstrakt 
Bakalárska práca je zameraná na vypracovanie podnikateľského plánu pre založenie 
malej  pekárne Chlebík v Piešťanoch. Cieľom práce je reálne založenie pekárne v tomto 
prostredí a preniknutie na trh s kvalitným produktom, ktorý chýba na trhu v danom 
mieste.   
 
Abstract 
The thesis is focused on the development of a business plan for the establishment of a 
small bakery Chlebík in Piešťany. The aim of the work is a real bakery in the area and 
penetrate the market with a quality product that is missing in the market at a given 
location. 
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ÚVOD 
V dnešnej dobe je vstup nového podnikateľa na pôdu podnikateľského prostredia 
považovaný za veľkú výzvu a taktiež odvážny krok. Niet sa tomu však čo čudovať, 
nakoľko je trh v súčasnosti presýtený obrovským množstvom výrobkov či služieb 
a medzera sa v ňom hľadá skutočne veľmi ťažko. Podnikatelia, ktorí svoje podnikanie 
založili na určitom štýle kopírovania toho, čo už je na trhu zabehnuté, nedokážu buď 
dlhodobo zotrvať v silnej rivalite prostredia alebo ich zisky nedosahujú pôvodne 
očakávaných hodnôt. Medzera predstavuje príležitosť, prísť na trh s niečím novým, 
odlišným, proste originálnym. Najmä aby ponúkaný produkt alebo služba čo najviac 
zaujala a získala si zákazníka. Tým však cesta úspešného podnikateľa nekončí. 
Zameranie sa na skutočné požiadavky a hodnoty zákazníka a taktiež držanie kroku 
s konkurenciu si vyžaduje sústavný proces inovácie. Podnikateľ teda musí dokázať 
dlhodobo plánovať a rozumne alokovať svoje zdroje, aby jeho podnikanie smerovalo 
požadovanou cestou. Taktiež musí dokázať rýchlo zareagovať na neustále sa meniace 
potreby a požiadavky trhu.  
Na druhej strane však malý podnikateľ nedokáže ovplyvniť podnikateľské prostredie, do 
ktoré hodlá vstúpiť. Sú to predovšetkým zákony, nariadenia a právne predpisy, ktoré 
musia byť pre legálny výkon podnikateľskej činnosti zo strany začínajúceho podnikateľa 
dodržané. Nakoľko Slovenská republika neposkytuje pre podnikateľov práve ideálne 
podmienky pre výkon svojej aktivity, mnoho životaschopných návrhov a myšlienok 
končí len na papieri. Súčasne nastavený systém prináša teda malým podnikateľom 
priveľké finančné zaťaženie, spôsobené ako už bolo spomenuté, dodržiavaním 
a získavaním či už potrebných povolení alebo zaobstaraním licencií a podobne.  
Hoci je teda úvodný vstup na trh pre podnikateľa neľahkou úlohou, ktorú musí zvládnuť, 
po zabehnutí sa, dokáže  kvalitne vykonávaná podnikateľská činnosť podnikateľovi 
priniesť vytúžené ovocie v podobe zisku. Avšak za ním stojí poctivá práca 
a predovšetkým trpezlivosť.  
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1 VYMEDZENIE PROBLÉMU A CIEĽU PRÁCE 
Táto bakalárska práca sa zaoberá vytvorením podnikateľského plánu na založenie 
podniku a vytvorením takého produktu, ktorého konkurenčnou výhodou je predovšetkým 
originalita a tradícia. Hlavným predstaviteľom navrhovanej pekárne je teda kváskový 
chlieb. Ten na základe originálnej prastarej rodinnej receptúry vytvára kvalitný produkt, 
ktorý sa od konkurencie líši nielen vzhľadovými vlastnosťami, ale predovšetkým 
zložením. Tento produkt nebude obsahovať žiadne umelé látky, ktoré sú v dnešnej dobe 
v pekárenskom priemysle toľko používané a obľúbené.  
Na počiatku prípravy projektu stojí však analýza okolia. Takže pred samotným založením 
a spustením navrhovaného projektu, je nevyhnutný prieskum podnikateľského prostredia. 
Globálnym vonkajším prieskumom okolia sa v tejto práci zaoberá analýza SLEPT. Tá 
hodnotí vplyv podnikateľského prostredia z pohľadu niekoľkých vonkajších faktorov 
makroekonomického prostredia. Na užšie vonkajšie teda odborové prostredie je použitý 
Porterov päťfaktorový model konkurenčného prostredia. Ten skúma súčasnú 
i potenciálnu budúcu konkurenciu na trhu, tiež existenciu substitútov, či akú vyjednávaciu 
silu majú budúci odberatelia i dodávatelia navrhovanej pekárne. Na detailný prieskum 
vnútorného prostredia je aplikovaný Model 7 S. Ten je založený na skúmaní siedmich 
vzájomne sa ovplyvňujúcich častí, ktoré dohromady vytvárajú funkčný podnik. 
Z výsledkov jednotlivých analýz je následne zostavená finálna SWOT analýza 
označovaná za výslednú analýzu, ktorá na základe silných stránok odhaduje budúce 
príležitosti navrhovanej pekárne a zase na základe slabých stránok jej možné budúce 
hrozby.  
Návrhová časť bakalárskej práce sa okrem predstavenia a popisu navrhovanej pekárne, 
zaoberá tiež výrobným či finančným plánom. Je nevyhnutné dokázať korektne odhadnúť 
budúci dopyt, na ktorom je založený objem produkcie. Preto je objem produkcie 
stanovený na základe osobného rozhovoru s malou trnavskou pekárňou. Následný predaj 
výrobkov zabezpečuje jediné tržby, teda príjmy navrhovanej pekárne. Dôležitou súčasťou 
je tiež odhad výdajov, teda celkových nákladov na podnikanie. Táto časť sa tiež 
zameriava na odhad plánovaného vývoja pekárne na najbližšie obdobie po spustení jej 
prevádzky.  
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2 TEORETICKÉ VÝCHODISKÁ PRÁCE 
Aby sa mohol podnik úspešne rozvíjať, musí svojou podnikateľskou činnosťou naplniť 
cieľ dlhodobej prosperity, ktorého dosiahnutie je však v súčasnej náročnej dobe zložitou 
úlohou. Medzi hlavné predpoklady ako sa k tomuto cieľu priblížiť patrí najmä dobre 
premyslená stratégia podniku a kvalitná príprava a realizácia projektov, ktorými ju bude 
podnik realizovať. Takéto projekty teda podnikateľské plány sú dôležitým nástrojom 
zabezpečujúcim riadenie rozvoja podniku. Na druhej strane predstavujú dokument, ktorý 
by svojím obsahom a formou mal prilákať záujem potencionálneho investora, presvedčiť 
ho o jeho výhodnosti a poskytnutí kapitálu potrebného k financovaniu (1). 
Pred výkladom samotného podnikateľského plánu a tiež toho, čo by mal taký úspešný 
plán vôbec obsahovo napĺňať, je nutné upriamiť pozornosť na to, čo vlastne podnik 
charakterizuje, kto je to podnikateľ a čo je hlavný účel podnikateľskej činnosti. Rovnako 
nemožno obísť problematiku legislatívy, teda ako zvoliť správnu právnu formu pre 
budúce podnikanie (2). 
2.1 Vymedzenie základných pojmov 
V tejto kapitole sú uvedené a definované základné pojmy spojené s podnikateľským 
plánom, definované sú pojmy ako podnik, podnikateľ, právne formy podnikania 
a podrobné kroky podnikateľského plánu. 
2.1.1 Podnik 
Pojem podnik vymedzuje obchodný zákonník § 5 ako: „Podnikom sa na účely tohto 
zákona rozumie súbor hmotných, ako aj osobných a nehmotných zložiek podnikania. K 
podniku patria veci, práva a iné majetkové hodnoty, ktoré patria podnikateľovi a slúžia 
na prevádzkovanie podniku alebo vzhľadom na svoju povahu majú tomuto účelu slúžiť“ 
(3, s. 5). 
Podnik je teda základným článkom národného hospodárstva, dôležitým tržným 
subjektom, nositeľom právnej subjektivity, výrobcom alebo predajcom výrobkov 
a poskytovateľom služieb, čím uspokojuje potreby zákazníkov (4). 
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Medzi základné funkcie podniku patria: 
 podnikateľská funkcia- snaha o také hospodárenie podniku, ktoré maximalizuje zisk 
čím upevňuje svoje postavenie, 
 výrobno-obslužná funkcia- predstavuje integráciu výrobu statkov s poskytovaním  
služieb, 
 vedecko-technická funkcia- snaha o zavedenie najnovších inovácií, ktoré by 
minimalizovali výrobné náklady a maximalizovali zisk podniku, 
 obchodno-realizačná funkcia- súvisí s predchádzajúcou funkciou, pretože na 
základe dopytu trhu sú vyrábané výrobky či poskytované služby, 
 zahranično-kooperačná- znamená dosahovanie vyššej efektívnosti podniku 
prostredníctvom kooperácie so zahraničnými partnermi, ktorí predstavujú buď našich 
dodávateľov alebo odberateľov (5). 
2.1.2 Podnikateľ 
Obchodný zákonník taktiež vymedzuje pojem podnikateľ, „ Podnikateľom podľa tohto 
zákona je osoba: 
 zapísaná v obchodnom registri, 
 podniká na základe živnostenského oprávnenia alebo iného oprávnenia podľa 
osobných predpisov, 
 fyzická osoba vykonávajúca poľnohospodársku činnosť a je zapísaná do evidencie 
podľa osobitného predpisu“ (3, s. 4). 
2.1.3 Podnikanie 
Podnikaním sa v obchodnom zákonníku v § 2, ods. 1 rozumie sústavná činnosť 
vykonávaná samostatne podnikateľom vo vlastnom mene a na vlastnú zodpovednosť za 
účelom dosiahnutia zisku (3). 
Na podnikanie ako  podnikateľskú činnosť či aktivitu, ktorým sa podnikateľ usiluje 
dosiahnuť svojich vytýčených cieľov, sa je možné dívať z niekoľkých uhlov pohľadu. 
K tým najvýstižnejším definíciám podnikania s určitosťou patrí i vyjadrenie Petra 
Druckera ,amerického pedagóga v odbore manažmentu, ktorý definoval účel podnikania 
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ako: "There is only one valid definition of business purpose: To create a customer" (6, s. 
47).  
Podľa Druckera je teda účelom podnikania jednoducho povedané vytvoriť si zákazníka. 
Čo však možno jednoducho znie, v skutočnosti a dokonca i v súčasnosti je získanie 
a udržanie zákazníka náročnou úlohou. A preto musí mať každé úspešné podnikanie na 
zreteli dve základné funkcie, ktorými sú marketing a inovácie. Tie totiž produkujú 
výsledky teda tržby, ostatné sú náklady. Drucker tiež uvádza, že zákazník musí byť 
základom nášho podnikania, pretože ho nielen charakterizuje ale najmä udržuje nažive, 
tým že mu dáva prácu (6). 
Tieto definície podnikania sú pre prehľadnejšie znázornenie zobrazené na obrázku 1, 
ktorý vyjadruje vzťah a predovšetkým dôležitosť zákazníka v podnikaní. 
 
Obr. 1: Grafické znázornenie Druckerovej definície podnikania (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 6) 
2.1.4 Právna forma 
Voľba právnej formy je veľmi dôležitým krokom pre začínajúceho podnikateľa, preto je 
nutné toto rozhodnutie veľmi dobre premyslieť. Medzi najpodstatnejšie kritériá pri 
výbere právnej formy patria: 
 spôsob a rozsah ručenia: podľa tejto voľby závisí riziko. Pre právne formy existujú 
dva druhy ručenia a to ručenie neobmedzené, kde podnikateľ ručí za svoje záväzky 
celým svojím majetkom a ručenie obmedzené, tu podnikateľ ručí za záväzky do výšky 
svojho nesplateného vkladu, 
 nároky na počiatočný kapitál, 
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 oprávnenie k riadeniu- stanovené sú dve možnosti vedia a to, že vedenie, riadenie 
je ponechané na majiteľov, spoločníkov alebo zákon určí orgány a ich kompetencie, 
ktoré musí mať podnik, 
 počet zakladateľov, 
 administratívna náročnosť a rozsah výdavkov pri založení pre podnikateľa je 
administratívne najmenej náročné živnostenské podnikanie nakoľko je potrebný len 
výdavok na vydanie živnostenského listu. Väčšie požiadavky sú kladené pri 
obchodných spoločnostiach, kde sú potrebné výdavky na vyhotovenie spoločenskej 
zmluvy, na zápis do obchodného registra, 
 účasť na zisku alebo strate- je to miera rizika akou  podnikateľ podlieha pri svojej 
podnikateľskej činnosti. Akonáhle spoločníci v obchodných spoločnostiach neuzavrú 
dohodu o delení zisku, zisk sa medzi spoločníkov delí rovnakým podielom, 
 daňové a odvodové zaťaženie- zavedená je daň v rovnej výške 19% jak pre fyzické, 
tak právnické osoby. Okrem dane z príjmu je nutné hradiť odvody do sociálne 
a zdravotnej poisťovne, 
 finančné možnosti- pri právnych formách sa zvýšenie alebo zníženie vlastného 
kapitálu líši. Od výšky vlastného kapitálu, miery a spôsobu ručenia sa odvíjajú 
možnosti úveru. Pre malé a stredné spoločnosti je ťažšie získať cudzie zdroje, preto 
tieto spoločnosti často zvyšujú vklady spoločníkov alebo prijímajú tichého 
spoločníka, 
 povinnosť tvorby fondov zo zisku- zákon pre niektoré právne formy stanovuje 
tvoriť tieto fondy (7). 
Členenie právnej formy 
Pred samotným vstupom na trh a realizáciou svojich podnikateľských aktivít sa musí jeho 
zakladateľ rozhodnúť, ktorý typ právnej formy je pre jeho podnikanie najvýhodnejším.  
Na obrázku 2 je zobrazené delenie právnych foriem v Slovenskej republike. 
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Obr. 2: Delenie právnych foriem v Slovenskej republike (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 8) 
Porovnanie kritérií pri voľbe medzi osobnou a kapitálovou spoločnosťou je uvedené 
v tabuľke 1. 
Tab. 1: Porovnanie osobných a kapitálových spoločností (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 9) 
Osobné spoločnosti Kapitálové spoločnosti 
nižšia kapitálová náročnosť vzniku povinnosť skladať základné imanie 
osobná účasť spoločníkov na riadení len kapitálová účasť, nie je nutná osobná 
malý počet členov účasť na riadení spoločnosti 
neobmedzené ručenie za záväzky spravidla vyšší počet členov 
riadenie spoločnosti zabezpečujú spoločníci obmedzené ručenie cez spoločnosť 
rovnocenné postavenie spoločníkov pri 
hlasovaní 
riadenie spoločnosti zabezpečujú samotné orgány 
nie je povinnosť tvoriť rezervný fond je povinnosť tvoriť rezervné fondy 
Zákon stanovuje, že podnikateľom môže byť fyzická osoba ( živnostník, fyzická osoba 
spolu s inou fyzickou osobou v združení) alebo právnická osoba ( verejná obchodná 
spoločnosť, komanditná spoločnosť, spoločnosť s ručením obmedzeným, akciová 
spoločnosť, družstvo). Jednotlivé právne formy možno rozdeliť na formy podnikania 
s právnou subjektivitou (podnik jednotlivca, obchodné spoločnosti, družstvo) a formy 
podnikania bez právnej subjektivity ( majetková účasť na podnikaní iných fyzických 
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a právnických osôb, kde patria tiché spoločnosti, zmluva o združení, holding 
a podnikanie zahraničných osôb) (8). 
V Slovenskej republike je možné podnikať pod šiestimi rôznymi právnymi formami, 
ktoré sú zobrazené a detailne popísané v prílohe 1. 
Výhody a nevýhody právnych foriem 
Jednotlivé právne formy majú svoje výhody aj nevýhody, ktorým je veľmi dôležité 
venovať svoju pozornosť, nakoľko zvolenie formy podnikania patrí medzi najdôležitejšie 
kroky pre samotného podnikateľa. 
Podnik jednotlivca 
Medzi hlavné výhody podniku jednotlivca zaraďujeme jednoduchú organizačnú 
štruktúru, ktorá je vysoko prispôsobivá meniacim sa potrebách. Zisk zostáva 
živnostníkovi, nedelí ho spoločníkom. Je tu možnosť sebarealizácie a taktiež živnostník 
má nezávislosť v rozhodovaní. Výhodou je aj, že živnostníkovi stačí viesť len jednoduché 
účtovníctvo (10). 
Nevýhodou tejto formy podnikanie je vysoké daňové a odvodové zaťaženie, 
obmedzenosť kapitálových zdrojov, vysoká psychická aj fyzická zaťaženosť pre 
podnikateľa, horšia možnosť získať cudzie zdroje a medzi najväčšiu nevýhodu patrí 
ručenie živnostníka celým svojím majetkom (10). 
Verejná obchodná spoločnosť 
Výhodou verejnej obchodnej spoločnosti je nižšia kapitálová náročnosť, nakoľko nie je 
zákonom určená výška základného imania ani výška vkladu jednotlivých spoločníkov, 
nižšie daňové zaťaženie, jednoduchá organizačná štruktúra, osobná zainteresovanosť 
vlastníkov na riadení (11). 
Medzi nevýhody sa radí neobmedzené ručenie za záväzky spoločnosti, ručenie 
spoločníkov celým svojím majetkom, možný vznik konfliktov medzi spoločníkmi, 
nakoľko všetci sú považovaný za štatutárny orgán a taktiež vystúpenie spoločníka môže 
znamenať zánik celej spoločnosti (11). 
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Komanditná spoločnosť 
Aj komanditná spoločnosť má svoje výhody, medzi ktoré sa radí nenáročný počiatočný 
vklad spoločníkov, komandisti môžu pretrvávať i v konkurenčných podnikoch, 
komandista má právo nahliadať do účtovných kníh a požiadať o kontrolu závierky, lepšia 
úverová prispôsobivosť. Nevýhodou tejto formy je zložité delenie zisku, možný vznik 
konfliktu medzi komandistami a komplementármi, vyššie daňové zaťaženie a dvojité 
zdanenie komanditistov (12). 
Spoločnosť s ručením obmedzeným 
Táto forma podnikania je výhodná pre podnikateľa, ktorý chce podnikať sám, ale nie ako 
živnostník, možnosť sústrediť veľký kapitál, jednoduchosť zmien vo vlastníctve, väčšia 
dôvera voči bankám, spoločník zodpovedá za záväzky spoločnosti len do výšky 
nesplateného vkladu. Nevýhodou tejto spoločnosti je, že musí viesť podvojné 
účtovníctvo, nižšia úroveň pružnosti, spoločnosť s jedným spoločníkom nemôže by 
jedným zakladateľom alebo jedným spoločníkom v inej spoločnosti (13). 
Akciová spoločnosť 
K výhodám môžeme priradiť, že akcionár za záväzky neručí svojim majetkom, široké 
možnosti zvyšovanie základného imania, jednoduchý spôsob prevodu akcií, vyššia 
dôvera obchodných partnerov. Nevýhodou tejto formy je povinnosť základného imania 
vo výške 25 000 € a povinnosť vytvoriť rezervný fond, nutnosť auditu účtovnej 
uzávierky, náklady na založenie sú značne vysoké oproti ostatným typom spoločností, 
náklady na valné zhromaždenie (14). 
Družstvo 
Výhodou družstva je jeho jednoduchý vznik prípadne zánik, nízka čiastka základného 
imania, členovia neručia za záväzky družstva, dobre vybudovaná sociálna podpora 
svojich členov. Nevýhodou je povinnosť tvorby nedeliteľného fondu už pri založení, 
nedostatočná kapitálová sila, vklady nie sú dostatočne veľké (15). 
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2.2 Podnikateľský plán a jeho obsah 
Podnikateľský zámer predstavuje podnikateľský plán, ktorého účelom je vytvorenie  a 
realizácia investičného projektu. Ako už bolo spomenuté využíva sa najmä k dvom 
hlavným účelom: buď predstavuje akýsi návod, ktorým podnik usmerňuje svoju 
podnikateľskú činnosť. Ale v prípade, že ide o založenie nového podniku musí byť 
dostatočne prepracovaný, aby dokázal získať podporu od investora, ktorým je väčšinou 
banka (1). 
Hoci obsah podnikateľského zámeru vypracovaný pre každý podnik individuálne,  ak ma 
byť kvalitný musí obsahovať nasledujúce časti:  
 realizačné resumé, 
 charakteristika podniku a jeho okolia, 
 organizácia riadenia a manažérsky tím, 
 prehľad výsledkov a záverov technicko- ekonomickej štúdie, 
 zhrnutie a závery,  
 prílohy (2).   
2.2.1 Realizačné resumé 
Napriek tomu, že realizačné resumé tvorí hneď prvú časť podnikateľského zámeru malo 
by byť spracované až na jeho konci. Prihliadnuc na to, že sa s ním stretne potencionálny 
investor, mal by mu poskytnúť základné charakteristiky o podniku a teda realizovanom 
projekte (1). 
Neodmysliteľnou časťou tejto kapitoly podnikateľského zámeru patria informácie ako je:  
 názov a sídlo firmy, 
 charakteristika produktu, ktorým sa projekt zaoberá, spolu s jeho vlastnosťami a 
uvedenie konkurenčnej výhody,  
 popis trhov, na ktorých by sa chcel podnik realizovať a distribučných ciest, ktoré mu 
toto pôsobisko na trhu zabezpečia,  
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 strategické zameranie sa podniku na dobu nasledujúcich piatich rokov spolu s 
dlhodobými cieľmi a návrhmi ako ich dosiahnuť, 
 zhodnotenie kvality a skúseností pracovníkov,  
 finančné aspekty, zachytávajúce predpokladaný zisk na obdobie 5 rokov investičné 
náklady a tiež výnosy z realizácie projektu (1).  
2.2.2 Charakteristika podniku a jeho cieľov 
Druhá kapitola podnikateľského zámeru zachytáva pohľad na podnik od jeho počiatku až 
do budúcnosti z hľadiska jej podnikateľských cieľov a stratégii (2). 
K jej hlavným súčastiam patrí: 
 história podniku, ktorá zobrazuje podnikateľské aktivity jeho počiatku a rovnako i 
vývoj finančnej situácie, 
 dôležitá charakteristika produktu, ktorý je náplňou realizovaného projektu. Je nutné 
spomenúť aké výhody budú tieto produkty poskytovať, čo rozhoduje o ich úspešnom 
uchytení sa na trhu a predaji a aká je ich konkurenčná výhoda v porovnaní s 
konkurenciou, tiež distribúciu a ich marketing, 
 sledované ciele možno rozdeliť na strategické a špecifické. Strategické ciele sa snaží 
firma splniť realizáciou daného projektu, naopak špecifické ciele sú vytýčené v 
jednotlivých oblastiach ako je napríklad postavenie podniku na trhu, inovácia 
výrobného programu, kvalita a efektívnosť produkcie, rozvoj podniku a riadenie či 
dbanie na environmentálne aspekty. Tieto ciele majú byť dostatočne reálne, tiež aby 
dokázali motivovať a preto ich naplnenie by malo byť stanovené do určitého obdobia 
(2). 
2.2.3 Organizácia riadenia a manažérsky tím 
Cieľom tejto kapitoly podnikateľského zámeru je vyvolať presvedčenie, že podnik je 
dobre organizovaný a podnikové zdroje sú alokované efektívne a využívané na optimálnej 
úrovni (1). 
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Obsahovú náplň tejto kapitoly predstavuje:  
 organizačná schéma, jasne udáva postavenie pracovníkov v podniku, 
 charakteristika kľúčových vedúcich pracovníkov, ktorá by mala preukázať, že podnik 
ovláda manažérsky tím s dostatočnými kompetenciami,  
 politika odmeňovania obsahujúca platovú úroveň či spôsob zainteresovanosti na 
výkonoch,  
 vymedzenie dlhodobých zámerov a cieľov hlavných pracovníkov,  
 stanovenie kľúčových riadiacich pozícii, určenie vyžadujúcich skúseností od 
pracovníkov,  
 základný prístup k riadeniu podniku rozlišuje prístup centralizovaný a 
decentralizovaný. Pri centralizovanom sú udávané všetky požiadavky na dianie 
spoločnosti konateľmi alebo top manažérmi, pričom pracovníci nemajú možnosť 
presadiť a realizovať svoje vlastné záujmy a návrhy. Naopak pri decentralizovanom 
prístupe k riadeniu podniku  má každý zamestnanec určité kompetencie a teda môže 
svoj návrh presadiť až do jeho realizácie, 
 kvalitu riadenia, profesionálne kompetencie a angažovanosť manažérskeho tímu k 
projektu prestavujú nevyhnutný predpoklad k jeho úspešnej realizácie (1).  
2.2.4 Prehľad výsledkov a záverov technicko- ekonomickej štúdie 
Táto kapitola predstavuje zhrnutie základných výsledkov technicko- ekonomickej štúdie, 
ktoré sa zaoberajú najmä:  
 analýza trhu, 
 marketingovou stratégiou, 
 technológiami,  
 výrobným zariadením, 
 veľkosťou výrobnej jednotky,  
 materiálovými vstupmi,  
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 finančným plánom,  
 realizačným plánom (2).  
Analýza trhu  
Na podnik, ktorý sa snaží presadiť v tržnom prostredí, pôsobia rôzne faktory, ktoré majú 
podobu príležitostí alebo naopak hrozieb pre budúce podnikanie. Preto je dôležité 
monitorovanie a analýza podnikového okolia, ktorej výsledkom je prognóza 
nastávajúcich trendov a ich vplyv na podnikateľskú činnosť. Nakoľko dôkladná tržná 
analýza zaberá široký rozsah, je jej venovaná samostatná podkapitola, ktorá sa zaoberá 
jak analýzou vonkajšieho, tak i vnútorné prostredia, v ktorom podnik pôsobí alebo 
plánuje rozbehnúť svoju podnikateľskú činnosť (1). 
Marketingová stratégia  
Obchodná stratégia vyjadruje základné strategické ciele a cesty k ich dosiahnutiu pre 
každú strategickú obchodnú jednotku. Špecifikuje strategické ciele pre prvky 
marketingového mixu. Všetky zložky marketingového mixu znázornené obrázkom 3 sú 
vzájomne závislé a pri ich stanovení treba vychádzať z charakteristiky trhu a zo 
zvoleného typu stratégie (2).  
Obr. 3: Marketingový mix (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 2) 
•distribučné kanály
•dostupnosť
•predajný sortiment
•umiestnenie zásob
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•osobný predaj
•podpora predaja
•public relation
•cenníky
•zľavy
•náhrady
•platobné 
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Technológie  
Výber tej najefektívnejšej technológie vyplýva z dôkladnej analýzy rôznych variant 
technológii, ktoré sa plánujú v podniku implementovať. Voľba je založená  na hodnotení 
uvažovaných technológii na základe niekoľkých kritérií, podľa ktorých je možné 
rozhodnúť či je daná technológia pre výrobný proces tá najvhodnejšia. Rovnako je 
nevyhnutné brať v úvahu náklady na investíciu do porovnávaných technologických 
riešení. Variabilita riešení, z ktorých je vyberané to najefektívnejšie sa z veľkej miery 
zakladá na technologickej náročnosti výrobkov a často tento výber nepatrí k jednoznačnej 
záležitosti (1). 
Voľba ideálnej technológie musí zohľadňovať určité náležitosti:  
 kvalita materiálu a jeho dostupnosť, 
 finančné zdroje, ktoré má podnik k dispozícii na nákup vybraných technológii,  
 disponibilita technológie zabezpečujúca konkurenčnú výhodu, 
 kvalita vývoja a know-how, ktoré zabezpečuje okrem správnej voľby technológie aj 
zavedenie technológie do procesu výroby, tiež zohľadňuje vývoj tržného prostredia,  
 legislatívne podmienky a predpoklady vyplývajúce zo zákona a určujúce nutnosť 
výberu tej najvhodnejšej dostupnej technológie, 
 základné charakteristiky projektu, za ktoré možno považovať umiestnenie a 
veľkosť výrobnej jednotky alebo materiálové vstupy,  
 rozsah a kvalita produktového portfólia, ktoré predstavujú riziko vybraného 
technologického procesu. Čím je výrobný sortiment menší, tým podnik horšie znáša 
rôznu intenzitu dopytu po jeho výrobkoch, 
 nákladové zaťaženie predstavujú okrem investície do zvolenej technológie teda jeho 
nákupu tiež náklady na implementáciu. Výrobné náklady vyjadrujú efektivitu 
implementovanej technológie, ktoré predstavujú najmä náklady na materiál, mzdy či 
údržbu, 
 technologická náročnosť na ľudský kapitál vyplýva najmä z toho, ako je výrobný 
proces mechanizovaný a tiež automatizovaný, ale rovnako i z dispozície pracovných 
síl z vhodnými kvalifikačnými zručnosťami, 
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 stupeň použitej technológie vyplýva z implementácie tej najefektívnejšej 
technológie, ktorú možno považovať za modernú a pokrokovú. A však jej zavedenie 
predstavuje zložitý proces,   
 vplyv na životné prostredie vyjadruje ekologickú záťaž výrobného procesu na 
životné prostredie, nakoľko je emisia nebezpečných látok nežiaduca. Je preferovaná 
najmä tá technológia, ktorá životné prostredie zaťažuje čo najmenej (1).   
Výrobné zariadenie   
Voľba výrobných zariadení nevyhnutných k realizácií daného projektu je závislá 
predovšetkým na použitej technológií a veľkosti výrobnej jednotky (2). 
Ovplyvnená je tiež využiteľným priestorom na prevádzku, čo má rovnako značný vplyv 
na výrobnú kapacitu. Súčasne je potrebné zvážiť tiež skutočnosti ako:  
 investičné náklady – porovnanie jednotlivých variant riešení z ohľadom na ich 
životnosť, 
 kvalifikácia pracovníkov – zaškolenie do výrobného procesu, údržba teda oprava a 
zabezpečenie náhradných súčiastok (2). 
Veľkosť výrobnej jednotky   
Veľkosť výrobnej kapacity vychádza zo zvoleného výrobného programu, ktorý rozhoduje 
o rozmanitosti výrobného portfólia a tiež objeme výroby (1). 
Pre ideálne určenie jej veľkosti je nutné zohľadniť niektoré podmienky ako:  
 ekonómia rozsahu, ktorá určuje dolnú hranicu výrobnej jednotky. Nárast kapacity 
výroby nespôsobí priamoúmerné navýšenie nákladov, naopak podnik náklady usporí 
a zväčšuje zisk a však musí kapacita výroby dosahovať vysoké využitie, 
 stanovenie veľkosti výrobnej kapacity je dané čo najpresnejším odhadom budúceho 
odbytu výrobkov,  
 obmedzenie tržné a zdrojové naopak určuje hornú hranicu veľkosti výrobnej 
jednotky. K zdrojovým obmedzeniam patria najmä materiálové, ľudské a finančné 
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zdroje. Na rozdiel od toho tržné obmedzenie vyplýva zo vzťahu dopytu ponuky 
daného výrobku a tiež toho ako je konkurencieschopný,   
 štandardizácia, ktorá určuje veľkosť výrobnej kapacity, 
 prihliada nielen na prínosy ekonómie rozsahu, ale rovnako i na možné riziká, ktoré 
môžu vzniknúť pri jej nadmernom rozšírení (1). 
Materiálové vstupy  
Materiálové vstupy nevyhnutné k realizácií podnikateľského zámeru, sú závislé 
predovšetkým od výrobného programu. Teda použitej technológie vo výrobnom procese, 
kapacity výrobnej jednotky, ktoré spolu s materiálom zaisťujú požadovaný rozsah a 
kvalitu výrobného portfólia (2). 
Tieto materiálové vstupy je možné rozčleniť do troch skupín:  
 základný materiál (suroviny, polotovary, diely, zostavy, komponenty), 
 pomocný materiál (obalový materiál, náhradné diely, čistiace prostriedky), 
 energie (elektrická energia, zemný plyn, voda) (2).  
Pracovná sila  
Každý projekt, ktorý má byť po svojej realizácií taktiež i udržateľný a prosperujúci, 
nevyhnutne vyžaduje k svojmu správnemu fungovaniu vhodný ľudský kapitál. Ten 
predstavujú pracovníci podniku, ktorých potreba je závislá jak od zvolenej technológie, 
tak i výrobného zariadenia a jeho kapacity. Množstvo potrebných ľudských zdrojov je 
najmä v oblasti výroby dané tiež veľkosťou výrobnej jednotky. Okrem teda výrobných 
pracovníkov vyžaduje projekt tiež pomocné pracovné sily administratívnych a riadiacich 
pracovníkov. Práve tí riadiaci a najmä ich prístup sú kľúčom k naplneniu realizovaného 
podnikateľského zámeru (1).  
Pre úspešnú realizáciu podnikateľského zámeru musia byť pri výbere pracovnej sily 
zohľadnené a zároveň splnené nasledujúce požiadavky na:  
 kvalitu pracovnej sily – kvalifikácia, skúsenosti, schopnosti, 
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 kvantitu pracovnej sily – množstvo pracovníkov, ktoré si projekt vyžaduje, 
disponibilitu pracovnej sily – dostupnosť a možnosť získania žiadaného pracovníka, 
zaškolenie či mzdové požiadavky (1). 
Finančný plán  
Finančné plánovanie slúži pri vypracovávaní podnikateľského plánu predovšetkým nato, 
aby poskytlo potenciálnemu investorovi číselné vyjadrenie budúcich peňažných tokov 
realizovanej investície. Týka sa nielen odhadu budúceho vývoja nákladov a tržieb ale tiež 
počiatočných investičných nákladov. Finančný plán sa taktiež zaoberá zostavením 
účtovných výkazov ako je napríklad rozvaha či výkaz zisku a strát. Rozvaha je 
považovaná za základný účtovný výkaz a podnik ju zostavuje už pri svojom založení. 
Zachytáva jak majetok podniku, tak zdroje jeho financovania. Je založená na bilančnom 
princípe, ktorý spočíva v rovnosti aktív i pasív podniku. Výkaz zisku a strát, ktorý je 
rovnako ako rozvaha súčasťou účtovnej uzávierky, slúži na evidenciu jak výnosov 
z podnikania, tak nákladov, ktorý boli na podnikanie vynaložené (16). 
Plán realizácie  
Účelom realizačného plánu či harmonogramu realizácie projektu je sprehľadnenie jeho 
investičnej náročnosti a taktiež aj rozdelenie do niekoľkých projektových fáz. Počiatok 
každého projektu začína odsúhlasením jeho realizácie a to buď zo strany vlastníka či 
investora na základe vypracovanej projektovej dokumentácie. Nasleduje uzatváranie 
zmlúv čomu predchádza vyjednávanie množstva podmienok. Po úspešne zvládnutých 
legislatívnych povinnostiach môže dôjsť k výstavbe investičného projektu. 
Harmonogram je ukončený zahájením podnikateľskej činnosti. Činnosti, z ktorých sa 
jednotlivé projektové fázy skladajú, je nevyhnutné koordinovať. Práve preto slúži 
harmonogram realizácie na efektívne zobrazenie aktivít, ktoré musia byť každou fázou 
zabezpečené a determináciu termínov, v ktorých majú byť jednotlivé aktivity 
zrealizované. Tiež priraďuje zodpovedné osoby a zdroje nevyhnutné k realizácií 
jednotlivých činností. Pomocou harmonogramu možno tiež vyjadriť vzťahy medzi 
činnosťami projektových fáz či kritickú cestu, ktorá ovplyvňuje celkové trvanie. 
Najčastejšie využívaným nástrojom, ktorý schematicky znázorňuje priebeh projektu je 
Ganttov diagram (1).  
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2.2.5 Zhrnutie a závery 
Predposledná kapitola podnikateľského zámeru vytvára zhrnutie jednotlivých kapitol 
projektu a tiež jeho časový plán resp. harmonogram realizácie, ktorý podáva informácie 
o dobe výstavby a termínoch výstavby či zahájenia podnikateľskej činnosti (1).  
 Hlavná pozornosť by sa mala sústrediť na:  
 strategické zameranie projektu a koordinácia činnosti, aby boli naplnené dlhodobé 
ciele, 
 vysvetlenie očakávaných prínosov projektu so zameraním na manažérsky tím (2). 
2.2.6 Prílohy 
Do poslednej menovanej kapitoly sa uvádzajú prílohy, ktoré predstavujú rôzne 
dokumenty ako napríklad: výpis z obchodného registra, fotografie výrobkov, schéma 
výroby, výkaz zisku a strát, rozvaha a iné (1).  
2.3 Analýza trhu 
Keďže analýza trhu predstavuje dôležitý prieskum tržného prostredia, je nevyhnutné, aby 
jej bola venovaná samostatná pozornosť v tejto podkapitole. Správne prevedený 
prieskum následne dokáže určiť výsledky, ktoré môžu výrazne ovplyvniť ďalšie 
smerovanie navrhovaného projektu. Samotný prieskum sa zameriava na tržné prostredie 
z troch rôznych úrovní. Makroprostredie je skúmané prostredníctvom SLEPT analýzy, 
odborové pomocou Porterovho päťfaktorového modelu konkurenčného prostredia a na 
prieskum vnútorného okolie podniku je využívaný Model 7S. Každému z nástrojov 
zameranému na jednotlivé prostredie podniku je tiež venovaná samostatná podkapitola, 
pre názornejšie rozlíšenie (17). 
2.3.1 SLEPT analýza 
Vonkajšie okolie možno skúmať zo širšieho pohľadu, kedy sa na takúto analýzu 
makroekonomického prostredia  najčastejšie využíva analýza SLEPT. Cieľom tejto 
analýzy je identifikácia príležitostí a hrozieb založených na faktoroch obklopujúcich 
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podnik. Každé písmeno analýzy SLEPT definuje jeden faktor, ktorý pôsobí na každý 
podnik (17). 
Tab. 2: SLEPT analýza (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 17) 
Politické faktory Ekonomické faktory 
Hodnotenie politickej stability Miera inflácie 
Politický postoj Úroková miera 
Hodnotenie externých vzťahov Obchodný a rozpočtový deficit či prebytok 
Politický vplyv rôznych skupín Výška HDP 
Pracovné právo Menová stabilita 
Sociálne faktory Technologické faktory 
Demografické charakteristiky Podpora vlády v oblasti výskumu 
Makroekonomické charakteristiky trhu práce Výška výdajov na výskum 
Dostupnosť pracovnej sily Rýchlosť realizácie nových technológií 
Mobilita Rýchlosť morálneho zastarania 
Úroveň vzdelania Technologická úroveň 
Legislatívne faktory  
Obchodné právo a daňové zákony  
Právna úprava pracovných podmienok  
Regulačné opatrenia a legislatívne obmedzenia  
2.3.2 Porterov päťfaktorový model konkurenčného prostredia 
Vonkajšie prostredie možno tiež analyzovať z užšieho pohľadu. Najvyužívanejším 
nástrojom analýzy odborového okolia je Porterov päťfaktorový model konkurenčného 
prostredia. Toto mikroprostredie ovplyvňuje podnik hlavne konkurenciou a tiež 
dodávateľmi či odberateľmi teda zákazníkmi (18). 
Porterov model sa teda rozčleňuje na päť základných oblastí:  
 konkurencia v odvetví- predstavuje konkurenčný boj medzi konkurentami , ktorí 
plánujú alebo už pôsobia v rovnakej oblasti podnikania. Rivalita je tým väčšia, čím je 
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trh stálejší, odvetvie novšie, výrobky sú menej diferencované a tiež čím viac má 
odvetvie konkurentov, 
 hrozba vstupu nových konkurentov- v tomto prípade sa jedná o podnikateľské 
subjekty, ktoré zvažujú vstúpiť alebo už pôsobia na trhu, kde plánuje pôsobiť či už 
pôsobí náš podnik. Odvetvie pre konkurentov je tým menej lukratívnejšie, čím sú 
vyššie náklady na vstup do odvetvia, čím majú výrobky vyšší stupeň diferenciácie, 
čím ťažšie je vytvorenie si distribučnej siete  a čím viac je odvetvie regulované alebo 
má štruktúru monopolu,  
 vyjednávacia sila dodávateľov- predstavuje riziko, kedy by sa náš odberateľ 
rozhodol na svoje vlastné náklady a vlastnými silami zabezpečovať si sám nami 
dodávané produkty. Je tým vyššia, čím väčší alebo významnejší je dodávateľ, čím 
obmedzenejší je ich počet, čím menej dôležitý je nakupujúci zákazník, čím 
diferencovanejšie sú dopytované výrobky,   
 vyjednávacia sila odberateľov- na druhej strane predstavuje také riziko, kedy by náš 
dodávateľ rozšíril svoju podnikateľskú činnosť natoľko, že sa stáva novou 
konkurenciou doterajšieho odberateľa. Je tým vyššia, čím významnejším alebo 
väčším distribútorom je zákazník, čím jednoduchšie môže prejsť zákazník ku 
konkurencii, čím viac potrebných informácii má zákazník k dispozícii, čím je 
jednoduchšie dostupný substitút a čím menej vníma zákazník rozdielnu kvalitu 
výrobkov,  
 hrozba substitútov- riziko substitúcie predstavuje ohrozenie predaja našich 
výrobkov na trhu konkurenčnými výrobkami, ktoré by mohli nahradiť naše výrobky. 
Je tým nižšia, čím má výrobok menej príbuzný substitút, čím má substitút vyššie 
výrobné náklady, ak cena substitútov je pre zákazníka výhodnejšia (18).  
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Päťfaktorový Porterov model je graficky znázornený na obrázku 4: 
 
Obr. 4: Päťfaktorový Porterov model (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 18) 
2.3.3 Model 7S 
Okrem externých faktorov pôsobiacich na podnik musíme pri analýze podnikového 
okolia brať tiež do úvahy faktory interné. K analýze vnútorného okolia sa často využíva 
nástroj označovaný ako Model 7S. Tento model predstavuje sedem vzájomne 
ovplyvňujúcich sa  faktorov, ktoré spoločne vytvárajú samotný podnik (19). 
K týmto faktorom patrí:  
 stratégia- stratégiu podniku vytvára určitá hierarchická štruktúra vzájomne na seba 
nadväzujúcich stratégií. Vrcholovú stratégia sa nazýva Corporate teda podniková 
a vyjadruje smer podnikania, ktorý vychádza z poslania podniku, teda jeho vízie 
a misie. Zaoberá sa tiež ďalším rozvojom podniku. Na podnikovú stratégiu nadväzuje 
stratégia Business čiže obchodná. Obchodná či marketingová stratégia sleduje trh 
a aktivity konkurencie, rozvíja vlastné marketingové aktivity, pretože podnik 
pôsobiaci na trhu čelí konkurenčnému boju. Nadväzujúcou na marketingovú stratégiu 
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je Functional stratégia. Táto funkčná stratégia konkrétnymi činnosťami zabezpečuje 
plnenie obchodnej stratégie. Tieto aktivity sa týkajú najmä disponibility potrebných 
zdrojov a implementácie vhodnej technológie, 
 štruktúra- predstavuje určité organizačné usporiadanie z hľadiska nadriadenosti či 
podriadenosti vzťahov medzi strategickými podnikovými jednotkami,  
 systémy- predstavujú rôzne pomôcky, ktoré slúžia pri riadení a kontrole podnikových 
aktivít. Vyžadujú znalosť informačných technológií, organizovania procesov a 
kontroly. Patrí k nim široká škála systémov od manažérskych informačných 
komunikačných kontrolných až po inovačné, 
 spolupracovníci- predstavujú zdroj ľudského kapitálu, v  ktorom je nevyhnutné 
naďalej rozvíjať vzájomne vzťahy, motivovať, preškoľovať a implementovať firemnú 
kultúru,  
 schopnosti- k schopnostiam patria predovšetkým profesionálne znalosti a 
kompetencie, tak aby sa podnikové činnosti realizovali s čo najvyššou efektivitou . 
Dôležitým predpokladom získania žiaducich schopností je vytvorenie vhodného 
prostredia na vzdelávanie, 
 štýl- vyjadruje s akým prístupom zaujíma manažment stanovisko k riadeniu a riešeniu 
vzniknutých situácií či problémov. Je nevyhnutné rozlišovať formálne od 
neformálneho riadenia a tiež obsah organizačných smerníc od skutočnej práce 
manažmentu,  
 zdieľané hodnoty- predstavujú odraz skutočností, myšlienok princípov, ktoré 
rešpektujú zainteresované strany a podieľajú sa na dosiahnutí spoločného úspechu. 
Dôležité je stotožniť sa zo zdieľanými hodnotami podniku kvôli dosiahnutiu 
pozitívnej zmeny v chovaní pracovníkov a nie neustále zdôrazňovanie hodnôt 
podniku (19).  
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Model 7 S je znázornený na obrázku 5: 
 
Obr. 5: Model 7S (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 19) 
2.3.4 SWOT analýza  
Z výsledkov analýz vonkajšieho a vnútorného okolia podniku vyplýva finálna analýza 
SWOT. Tá identifikuje silné a slabé stránky podniku a konfrontuje ich s potenciálnymi 
príležitosťami či hrozbami z podnikového okolia. Cieľom analýzy nie je len ich 
zaznamenanie ale predovšetkým zhodnotenie vplyvu tržného okolia a odhadnutie trendu 
ďalšieho vývoja analyzovaných faktorov (20).  
Graficky možno jednotlivé faktory znázorniť na obrázku 6: 
 
Obr. 6: SWOT analýza (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 20) 
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2.4 Analýza rizík 
Každý podnikateľský plán so sebou nesie určité riziká. Náročnosť ich vyhodnotenia 
závisí predovšetkým na zložitosti navrhovaného projektu. Ten je úspešný najmä vtedy, ak 
dokáže dosiahnuť stanovených cieľov. Práve preto je nevyhnuté potencionálne riziká, 
ktoré by mohli ohroziť životnosť projektu, analyzovať. Na analýzu rizík sa rozlišujú dve 
základné metódy a to kvalitatívne a kvantitatívne. Pred samotnou analýzou je však nutné 
samotné pojem riziko definovať(21). 
2.4.1 Definícia rizika 
Pre dôsledné riadenie a zvládnutie podnikateľských rizík je vhodné považovať riziko za 
akúsi možnosť, že sa vyskytne s určitou pravdepodobnosťou nejaká udalosť, ktorá 
zasahuje do plynulosti predstavovaného budúceho vývoja podnikania. Dokonca ho pri 
nedôslednom riadení môže negatívne ovplyvniť a ohroziť (22). 
Nakoľko na pojem riziko nie je doposiaľ vytvorená obecná definícia, riziko sa da vyjadriť 
ako určitá pravdepodobnosť vzniku straty či neistota dosiahnutia vytýčeného výsledku 
alebo odchýlenie sa od neho. Za riziko je považované tiež nebezpečenstvo nesprávneho 
rozhodnutia. Na základe toho je teda možné konštatovať, že riziko vyjadruje určitú mieru 
ohrozenia či nebezpečenstva, ktoré dokáže vyvolať škody či nežiadúce následky (22). 
2.4.2 Metódy analýzy rizík 
Ako bolo už spomenuté vyššie na prieskum a hodnotenie rizík sa používajú dve hlavné 
metódy. Kým kvalitatívne metódy sú považované za jednoduchšie, naopak kvantitatívne 
sú  zložitejšie, ale na druhej strane i presnejšie: 
 kvalitatívne metódy 
Kvalitatívne metódy sú založené predovšetkým na dvoch aspektoch, a to na popise 
závažnosti dopadu rizika a na pravdepodobnosti, že sa také riziko vyskytne. Rozsah rizika 
pri týchto metódach vyjadrený slovne alebo pomocou bodovej stupnice. Výhodou 
kvalitatívnych metód je, že sú jednoduchšie v porovnaní s kvantitatívnymi, a preto sú aj 
rýchlejšie na vyhodnotenie. Používajú sa na upresnenie postupu pri analýze rizík. Na 
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druhej strane sú však subjektívnejšie, a tak sa niekedy stávajú zdrojom problému pri 
riadení rizík, 
 
 kvantitatívne metódy 
Na rozdiel od metód kvalitatívnych, kvantitatívne metódy sú založené na matematickom 
výpočte rizika. Ten je daný frekvenciou, s akou sa určitá hrozba vyskytuje a veľkosťou 
jej dopadu. Pravdepodobnosť vzniku i dopadu určitej rizikovej udalosti je vyjadrená 
číselne. Práve z tohto dôvodu sú kvantitatívne metódy na rozdiel od kvalitatívnych 
presnejšie, čo je ich výhodou. Nevýhodou je zase ich časová náročnosť a tiež príliš 
formalizovaný prístup, ktorý sa nie vždy zameriava na podstatné oblasti (22). 
2.5 Zhodnotenie teoretickej časti 
Teoretická časť bakalárskej práce predstavuje úvodnú kapitolou, v ktorej sa čitateľ 
dozvedá teoretické východiská pre tvorbu premysleného podnikateľského plánu. Práve 
preto musí byť kvalitne spracovaný a je nevyhnutné zohľadniť aspekty podnikania zo 
širokého hľadiska. 
Prvá kapitola sa spočiatku zaoberá vymedzením základných pojmov ako podnik, 
podnikateľ či podnikanie, a tiež predstavením právnej formy, ktorá umožňuje 
podnikateľovi podnikať na území Slovenskej republiky. Nasleduje detailný popis, ktorý 
zachytáva všetky náležitosti, ktoré musí podnikateľský plán obsahovať.  Od úvodnej 
charakteristiky podniku a jeho produktu, cez analýzy vonkajšieho a vnútorného 
prostredia, v ktorom podnik plánuje pôsobiť, až po tvorbu marketingového, výrobného či 
finančného plánu. Po vysvetlení týchto nevyhnutných súčasti podnikateľského plánu 
nasleduje ešte krátky výklad o harmonograme realizácie navrhované projektu, ktorý sa 
sprehľadňuje jak jeho investičnú, tak i časovú náročnosť. 
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3 ANALÝZA PROBLÉMU 
Kapitola analýzy predstavuje rôzne prieskumy, a to jak vonkajšieho tak i vnútorného 
tržného prostredia, v ktorých sú hodnotené jednotlivé faktory ovplyvňujúce úspešnosť 
nového projektu, teda založenia domácej pekárne. Na základe týchto analýz je vyjadrený 
odhad priaznivých či nepriaznivých vplyvov a tiež odhad budúceho vývoja či dokonca 
pozorovateľnosť určitého trendu. Výsledky analýz sú následne zakomponované do ďalšej 
kapitoly venujúcej sa samotnému návrhu. 
3.1 Analýza vonkajšieho prostredia 
Vonkajšie prostredie trhu, ktoré ovplyvňuje prezentovaný projekt je možné bližšie 
rozčleniť na makroprostredie a odborové prostredie. Skúmaním makroprostredia sa 
zaoberá analýza SLEPT a naopak na analýzu odborového prostredia je použitý Porterov 
päťfaktorový model konkurenčného prostredia, oba podrobne špecifikované 
v nasledujúcich podkapitolách. 
3.1.1 SLEPT analýza 
Analýza SLEPT teda skúma makroprostredie z piatich rôznych pohľadov. Tieto faktory 
však nie je možné ovplyvniť, dôležitý je ale ich detailný prieskum a následný odhad ich 
budúceho vývoja. Faktory vonkajšieho prostredia sú rozdelené na: 
Sociálne  
Spomedzi sociálnych faktorov je potrebné zohľadniť aký je vývoj obyvateľstva a taktiež 
nezamestnanosti. Vývoj počtu obyvateľov za posledné obdobie je zachytený na grafe 1. 
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Graf 1: Vývoj počtu obyvateľov Slovenskej republiky v rokoch 2011 až 2015 (Zdroj: vlastné spracovanie 
podľa 23) 
Ako možno vidieť na grafe, počet obyvateľov Slovenskej republiky rastie za posledné 
obdobie primeraným tempom. Ročný nárast obyvateľstva je v priemere 5483 obyvateľov 
za rok. Dôležitejším grafom, ktorý sa týka prognózy vývoja obyvateľstva v okrese 
Piešťany, kde plánuje navrhovaný projekt pôsobiť. Presné čísla sú znázornené nižšie 
v grafe 2. Zachytáva prognózu vývoja počtu obyvateľstva a tiež mužov i žien 
v piešťanskom okrese. Najväčší vplyv na tento vývoj majú faktor pôrodnosti, úmrtnosti 
a migrácie.
 
Graf 2: Prognóza vývoja obyvateľstva v okrese Piešťany v rokoch 2010 až 2025 (Zdroj: vlastné spracovanie 
podľa 23)    
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Nezamestnanosť, ktorej výšku udáva miera nezamestnanosti je zobrazená na grafe 3. Ten 
vyjadruje porovnanie percentuálnej miery nezamestnanosti v rámci Slovenskej republiky 
a piešťanského okresu za posledné päť ročné obdobie. Z grafu treba usúdiť že vývoj 
miery nezamestnanosti Slovenskej republiky bol kolísavý avšak posledný rok sa dostal 
na minimum za sledovanú dobu, čo značí pozitívny vývoj. 
Miera nezamestnanosti v okrese Piešťany v roku 2013 nadobudla viac ako 9%, nakoľko 
veľká časť obyvateľov z okolia stratila prácu zatvorením veľkých závodov. V roku 2015 
sa percento nezamestnanosti znížilo o takmer 4,5%, vďaka otvoreniu závodov na výrobu 
automobilov.  
 
Graf 3: Porovnanie miery nezamestnanosti Slovenskej republiky a okresu Piešťany v rokoch 2011 až 2015 
(Zdroj: vlastné spracovanie podľa 24,25)  
Legislatívne 
Pri zakladaní pekárne je potrebné sa riadiť postupnými krokmi, ktoré určuje legislatíva. 
Nakoľko Pekáreň Chlebík bude situovaná v Slovenskej republike, pri jej zakladaní sa 
konateľ bude riadiť legislatívou Slovenskej republiky. 
K založeniu a vykonávaniu podnikateľskej činnosti v oblasti výroby, predaja 
pekárenských výrobkov je dôležité, aby podnikateľ spĺňal určité kritéria obsiahnuté 
v nasledujúcich právnych predpisoch:  
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 Zákon č. 455/1991 Zb. o živnostenskom podnikaní v znení neskorších predpisov,  
 Zákon č. 595/2003 Z. z. o dani z príjmov v znení neskorších predpisov, 
 Zákon č. 431/2002 Z. z. o účtovníctve v znení neskorších predpisov, 
 Zákon č. 311/2001 Z. z., Zákonník práce v znení neskorších predpisov, 
 Zákon NR SR č. 18/1996 Z. z. o cenách v znení neskorších predpisov 
 Zákon č. 152/1995 Z .z. o potravinách, 
 Zákon č. 47/1992 občiansky zákonník § 626 – záručná doba,  
 Zákon č. 361/2013, o používaní elektronickej registračnej pokladnice, 
 Vyhláška MV SR č. 322/2001 Z. z. o inšpekčných knihách, 
 Vyhláška MF SR č. 55/1994 Z. z. o spôsobe vedenia evidencie tržieb elektronikou 
registračnou pokladnicou v znení neskorších predpisov, 
 Vyhláška MP SR č. 24/2014 Z. z. o pekárskych výrobkoch, cukrárskych výrobkoch 
a cestovinách, 
 Vyhláška MZ SR č. 585/2008 Z .z., ktorou sa ustanovujú podrobnosti o prevencii 
a kontrole prenosných ochorení, 
 Nariadenie vlády SR č. 540/2006 Z. z., ktorým sa ustanovuje výška minimálnej 
mzdy, 
 Nariadenie vlády SR č. 504/2002 Z. z. o podmienkach poskytovania osobných 
ochranných pracovných prostriedkov, 
 Výnos Ministerstva pôdohospodárstva  č. 28167/2007-OL, ktorým sa vydáva hlava 
Potravinového kódexu Slovenskej republiky upravujúca všeobecné požiadavky na 
konštrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinárskych prevádzkarní a niektoré 
osobitné požiadavky na výrobu a predaj tradičných potravín a na priame dodávanie 
malého množstva potravín, 
 Predpis EÚ č. 852/2004 z 29. apríla 2004 o hygiene potravín, 
 Potravinársky kódex Slovenskej republiky (26). 
Určenie právnej formy spoločnosti má určitú postupnosť pri jej zakladaní. Právna forma 
pekárne bude spoločnosť s ručením obmedzením. K tomuto typu právnej formy je 
potrebné uzatvoriť spoločenskú alebo zakladateľskú zmluvu. V prípade pekárne bude 
uzatvorená zakladateľská zmluva, nakoľko spoločníkom firmy je len jedna osoba.  Spolu 
so založením spoločnosti je potrebné získať osvedčenie o živnostenskom oprávnení, 
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keďže podľa ministerstva vnútra Slovenskej republiky výroba pekárenských 
a cukrárenských výrobkov patrí k remeselným živnostiam. Živnostenské oprávnenie sa 
vystavuje na živnostenskom úrade. Pri remeselných živnostiach musí byť preukázaná 
odborná spôsobilosť získaná vyučením v odbore. Nakoľko konateľka spoločnosti 
požadovanou odbornou spôsobilosťou nedisponuje ustanoví si zodpovedného zástupcu 
(27). 
Za zodpovedného zástupcu sa určí hlavný pekár, ktorý je vyučený v obore pekár a má 
desať ročnú prax v tomto odvetví. 
Ďalším podmienkou pri zakladaní spoločnosti s ručením obmedzeným je splatenie 
základného imania. Nakoľko pekáreň bude mať len jediného spoločníka, základné imanie 
bude splatené v celej výške 35 000 €. Následne je potrebný zápis do obchodného registra. 
Náklady na tento úkon sú vo výške 331,50 €. Posledným krokom pre založenie 
spoločnosti s ručením obmedzeným je registrácia na daňovom úrade, ktorá musí byť 
vykonaná do 30 dní od zápisu do obchodného registra. 
Taktiež podnikateľ v pekárenskej oblasti musí disponovať osvedčením o odbornej 
spôsobilosti na vykonávanie epidemiologicky závažných činností pri výrobe, manipulácii 
a uvádzaní do obehu potravín a pokrmov, čo vymedzuje Vyhláška MZ SR č. 585/2008 
Z.z. (28). 
Pri otvorení prevádzky je potrebné mať vypracovaný jak prevádzkový poriadok, tak aj 
spracovaný HACCP podľa potravinárskeho kódexu. Neoddeliteľnou súčasťou HACCP je 
aj sanitačný program a metrologický plán, ktorými pekáreň taktiež musí disponovať. 
Takisto našou povinnosťou je požiadať Mestský úrad v Piešťanoch o schválenie 
otváracích hodín a takisto zabezpečiť odvoz komunálneho a ostatného odpadu (28). 
Ďalším krokom pre zavedenia prevádzky je po zakúpení elektronickej registračnej 
pokladne požiadať príslušný daňový úrad o pridelenie daňového kódu elektronickej 
registračnej pokladnice a servisnú organizáciu o jej uvedenie od prevádzky (29). 
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Ekonomické 
K hlavným ekonomickým ukazateľom hospodárnosti Slovenskej republiky patria 
predovšetkým hrubý domáci produkt, inflácia či mzda obyvateľstva. Preto je nutné sa 
zamerať na vývoj jednotlivých ukazateľov so zameraním sa na odhad trendu na 
nasledujúce obdobie. 
Na grafe 4 je znázornené tempo rastu hrubého domáceho produktu, ktorý má kolísavý 
charakter a dokonca posledný rok zaznamenáva najvyššie hodnoty, z čoho možno 
predpokladať pozitívny vývoj. 
 
Graf 4: Tempo rastu HDP Slovenskej republiky v rokoch 2011 až 2015 (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 
30) 
Z grafu 5, ktorý zobrazuje vývoj miery inflácie, možno konštatovať, že Slovenská 
republika má v súčasnom období infláciu mierne pod nulovou hodnotou, čo vyjadruje 
rovnako jej pozitívny vývoj za sledovanú periódu. Avšak nemala by klesať ešte nižšie 
pod nulovú hranicu ale ani vysoko nad. Pri nulovej inflácií, ktorá predstavuje ideálny stav, 
by nedochádzalo k znehodnoteniu finančných prostriedkov.  
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Graf 5: Miera inflácie Slovenskej republiky v rokoch 2011 až 2015 (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 31) 
Nemenej dôležitý ukazateľ hospodárskej situácie štátu je priemerná mesačná mzda jej 
obyvateľov. Graf 6 vyjadruje priemernú mesačnú mzdu obyvateľov Slovenskej republiky 
a priemernú mesačnú mzdu v okrese Piešťany za posledné päť ročné obdobie. Počas tohto 
obdobia sa priemerná mesačná mzda v Slovenskej republike zvýšila o 97 eur, čo sa však 
výrazne nepremietne do zvýšenia životnej úrovne obyvateľstva nakoľko narastajú životné 
náklady na obyvateľa. 
Priemerná mesačná mzda v piešťanskom okrese sa za posledné obdobie pohybuje 
v priemere okolo 750 €. Za posledný rok stúpla iba o zanedbateľných 7 €, čo neprispelo 
nijakým spôsobom k zlepšeniu životnej úrovne v tomto okrese. 
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Graf 6: Porovnanie priemernej mesačnej mzdy v Slovenskej republike a v okrese Piešťany v rokoch 2011 
až 2015(Zdroj: vlastné spracovanie podľa 32) 
Politické 
Politická situácia na Slovensku sa momentálne nachádza v povolebnom období, kedy po 
volebnom hlasovaní vznikol parlament tvorený až deviatimi politickými stranami, 
z ktorých štyri po vzájomnej dohode vytvorili koalíciu. Tá je zložená z už 
niekoľkoročných lídrov strán politickej  scény. Rovnako si premiér udržal svoje 
postavenie už tretie volebné obdobie po sebe. Na základe týchto skutočností by mal byť 
zabezpečený stabilný vývoj  Slovenskej republiky.  
Avšak čo sa týka podpory podnikania a taktiež podmienok, ktoré musia spĺňať začínajúci 
podnikatelia, má Slovensko v tejto oblasti značné rezervy. Práve splnenie a dodržiavanie 
podmienok a predpisov vytvára na podnikateľov sústavný nátlak, ktorý bráni jak 
väčšiemu rozvoju podnikania a taktiež demotivuje tých, ktorí nad podnikaním na 
Slovensku uvažujú. 
Technologické 
Inovácia technológií zaznamenáva v súčasnosti najväčší rozmach za posledné dekády 
rokov. Prebieha masívna implementácia najmodernejších strojov a zariadení s účelom 
maximalizácie efektivity, s čím je spojená výrazná úspora nákladov alebo naopak 
skokové navýšenie kapacity produkcie. 
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Veľkým trendom sa stáva odklon od výrobnej kooperácie so snahou o 
zabezpečenie vlastnej produkcie. Príkladom v oblasti výroby pekárenských výrobkov sú 
veľké obchodné reťazce, ktoré majú svoje pekárenské výrobky v podobe zmrazených 
polotovarov uskladnené v mraziacich boxoch, odtiaľ putujú  priamo do konvektomatov. 
Pričom sa tieto reťazce snažia presvedčiť zákazníka o svojej maximálnej čerstvosti, hoci 
je pekárenský výrobok len dopečený z polosurového stavu.  
3.1.2 Porterov päťfaktorový model konkurenčného prostredia 
Tento model predstavuje nástroj analýzy odborového prostredia, v ktorom vzájomne 
a súčasne pôsobí päť základných faktorov: 
 konkurencia na trhu 
Konkurencia v odvetví výroby a predaja pekárenských výrobkov je v súčasnosti 
v piešťanskom okrese značná. To je spôsobené odchodom z trhu najväčšieho rivala 
spomedzi všetkých konkurentov, ktorý nedokázal udržať svoje výrobné kapacity na 
rentabilnej úrovni. Dôvodom poklesu odbytu pekárskych výrobkov, teda najmä tých 
základných ako je chlieb a pečivo bolo zabezpečenie supermarketov tzv. vlastnou 
výrobou. Veľké obchodné reťazce si vytvorili svoje pekárenské oddelenia, kde zrejme 
svoje vlastné, no najmä premrazené  polotovary sa rýchlo upečú v konvektomatoch. 
Zákazník je však v presvedčený, že si kupuje čerstvý produkt, pretože je práve vytiahnutý 
z pece a dokonca ešte teplý či chrumkavý. 
Z konkurentov, ktorí v odvetví momentálne pôsobia sú predovšetkým PEKÁREŇ 
DRAHOVCE, PEKÁREŇ MORAVANY, ČACHTICKÁ PEKÁREŇ a PEKÁREŇ 
CHTELNICA. Všetky spomenuté pekárne sa venujú výrobe a distribúcií svojich 
pekárenských výrobkov, ktoré majú jednu spoločnú vlastnosť a tou je ponuka takmer 
totožných výrobkov s prihliadnutím na miestne spracovanie. V predajni každej pekárne 
teda možno nájsť ponuku klasických pekárenských výrobkov a v ich zložení môžeme 
nájsť množstvo použitých umelých prísad. Na základe tohto prieskumu možno 
dedukovať, že hoci konkurenti nesídlia v spoločnej obci, ich výrobky sú vzájomne 
substituovateľné, pretože sú veľmi málo diferencované , a preto pre náš projekt nebudú 
predstavovať konkurenčný boj. 
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Pre prehľadnejšie zobrazenie sú hlavní konkurenti pekárne graficky vyznačení na 
obrázku 7. 
 
Obr. 7: Rozmiestnenie hlavných konkurentov pekárne (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 33) 
Hoci sa dá predajný sortiment konkurencie označiť za veľmi podobný a zákazník by len 
veľmi ťažko dokázal identifikovať rozdiely v ich výrobkoch, predsa len sa každá jedna 
z pekárni vyznačuje svojimi kladnými a taktiež zápornými vlastnosťami, pričom tie 
najpodstatnejšie zachytáva tabuľka 3. 
Tab. 3: Kladné a záporné vlastnosti konkurenčných predajní (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 + - 
Pekáreň Drahovce 
- vlastná predajňa priamo     
v Piešťanoch 
 - zásobovanie podstatnej časti 
piešťanského okresu 
 - používanie umelých 
stabilizátorov vo výrobe 
 - pokles kvality výrobkov 
Pekáreň Moravany 
 - vlastné predajňa priamo 
v Piešťanoch 
 - široký sortiment pekárenských 
výrobkov 
 - používanie umelých 
stabilizátorov vo výrobe 
 - nedostatočná povedomie o 
značke 
Čachtická pekáreň 
- snaha o domácu produkciu 
 - používanie kvalitných surovín 
 - používanie umelých 
stabilizátorov vo výrobe 
 - nedostatočný sortiment 
Pekáreň Chtelnica 
 - ponuka nielen pekárenských 
ale i cukrárenských výrobkov 
 - dobrá verejná mienka o značke 
 - používanie umelých 
stabilizátorov vo výrobe 
 - absencia vlastnej predajne v 
Piešťanoch 
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 hrozba vstupu nových konkurentov 
Z pohľadu vstupu do odvetvia výroby a predaja potravinárskych výrobkov predstavuje 
nového konkurenta práve náš projekt. Ako už bolo uvedené vyššie, navrhovaná pekáreň 
bude produkovať predovšetkým domáci kváskový chlieb, ktorý ju bude reprezentovať. 
Na jeho výrobu je však nevyhnutná nemalá finančná investícia na zabezpečenie 
potrebných strojov, prístrojov či zariadení. Práve počiatočné náklady na zriadenie pekárne 
vytvárajú pre nového konkurenta značnú bariéru vstupu do tohto odvetvia. Okrem toho, 
nato, aby sa niekto stal konkurentom tohto návrhu, musí tiež disponovať dostatkom 
vedomostí o príprave a výrobe poctivého domáceho kváskového chleba. Toto  know- how 
(správny recept) bolo totiž tradované ešte z čias našich starých otcov a materí. A preto nie 
každý ním disponuje. 
Samozrejme v blízkej dobe je možné očakávať konkurenta s podobným nápadom, 
nakoľko trend zdravého stravovania má v súčasnej dobe veľmi veľkú silu na trh. Preto je 
potrebné náš produkt dobre uviesť na trh, mať kvalitnú marketingovú stratégiu, teda 
oboznámiť ľudí s kvalitou nášho produktu a udržať si ju na najvyššej úrovni. Práve 
marketing je veľmi dôležitý, pretože ľudia veria značke bio produktov a napriek 
požívaniu umelých prísad nakupujú špaldové, tekvicové a podobné produkty u našich 
konkurentov.  
 vyjednávacia sila dodávateľov 
Keďže na výrobu nášho výrobku sú potrebné prvotne spracované suroviny od 
certifikovaných poľnohospodárov, žijúcich na farmách, nie je vysoká pravdepodobnosť, 
že by budúci dodávatelia mohli prejsť až k výrobe kváskového chleba a stať sa naším 
konkurentom, nakoľko sú vyťažení práve svojou vlastnou prvovýrobou. Základnými 
surovinami na výrobu kváskového chleba sú kvások, múka, soľ, voda a rasca. Počiatočný 
kvások bude darovaný od miestneho farmára z Moravy, ktorý je známy prvotriednou 
kvalitou. Kvások sa dokáže svojpomocne vďaka múke a vode nanovo obnovovať. Tieto 
dodávky nie je potreba realizovať pravidelne. Nasleduje múka, ktorá tvorí hlavnú 
surovinu kváskového chleba. Tá bude dodávaná malým mlynom z obce Špačince 
a prezentuje sa svojou vychýrenou kvalitou. Z mlynu bude odoberaná múka ražná, 
pšeničná najmä na výrobu kváskového chleba. Čo sa týka soli, bude sa používať soľ 
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himalájska, ktorej konzumácia je v porovnaní s jódovanou soľou omnoho zdravšia. 
Dodávka soli spolu s rascou bude zásobovaná z dedinky Pata na južnom Slovensku, kde 
funguje miestny dodávateľ zaoberajúci sa predovšetkým spracovaním korenín. Mak na 
tradičnú ťahanú štrúdľu sa bude kupovať od predajcu z vedľajšej dediny, ktorý sa venuje 
dlhé roky pestovaniu tejto plodiny. Čo sa týka nákupu surovín pre ostatné slané a sladké 
pekárenské výrobky, ich dodanie bude zabezpečovať spoločnosť Ekvia, ktorá sa 
dlhoročne špecializuje na suroviny a pomocný materiál pre pekárensky priemysel. 
Ostatné potrebné suroviny ako napríklad jablká na štrúdľu nám zabezpečia miestni 
certifikovaní farmári. Ceny výrobkov pekárne sú o niečo vyššie ako ceny konkurentov, 
nakoľko sú vyrábané bez použitia strojovej výroby a aj suroviny sú vyhľadávané z čo 
najlepších zdrojov. 
 vyjednávacia sila odberateľov 
U spomínaných veľkých obchodných reťazcoch sú už v dnešnej dobe zabezpečované 
pekárenské výrobky vlastnými silami. Ani zaniknutý podnik ako bol Veľkopek nemal 
dostatočnú vyjednávaciu silu, aby ovplyvnil nastúpenie a implementáciu tohto trendu do 
takmer všetkých veľkých obchodných reťazcov.  
Nakoľko cielenou skupinou zákazníkov v tomto návrhu sú bežní návštevníci predajne 
v pekárni, nepredpokladá sa riziko vlastnej výroby, keďže je náročná i nákladná. Okrem 
toho bude domáca pekáreň jediným výrobcom kváskového chleba v širšom okolí, takže 
jej vyjednávacia sila ako budúceho dodávateľa bude na vyššej úrovni.  
 hrozba substitútov 
Na riziko zámeny kváskového chleba za ten tradičný sa je nutné pozrieť z dvoch 
pohľadov a to najskôr z pohľadu ceny, ktorá zákazníka väčšinou zaujíma najviac, ale tiež 
i z pohľadu kvality výrobku. Práve z pohľadu kvality nebude poznať kváskový chlieb 
z domácej pekárne konkurenciu. Nielen zložením z kvalitných surovín, starostlivou 
prípravou či pečením, ale i samotným know-how receptu, bude kváskový chlieb 
bezkonkurenčný. Avšak cenovo konkurovať tradičným výrobkom nie je z finančného 
hľadiska možné. Preto získanie zákazníka nebude jednoduchý proces. 
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3.2 Analýza vnútorného prostredia  
Po zanalyzovaní vonkajšieho prostredia je ďalším nevyhnutným krokom analýza 
mikroprostredia. Mikroprostredie predstavuje niekoľko zložiek, z ktorých sa navrhovaný 
projekt skladá a musia byť detailne naplánované pred jeho samotným spustením. 
3.2.1 Model 7 S 
Efektívnym nástrojom na analýzu interného prostredia je Model 7 S, ktorý ako uvádza 
jeho názov, obsahuje sedem základných faktorov vytvárajúcich podnikové prostredie. Tie 
spolu vzájomne súvisia a musia sa tiež vhodným spôsobom koordinovať. Patri k nim: 
 stratégia ( strategy ) 
Podniková stratégia sa zaoberá podnikaním v oblasti výroby a predaja pekárenských 
produktov. Vychádza z vízie a misie podniku, čo predstavuje zabezpečenie dlhodobej 
prosperity podnikania. Predpokladom prosperovania podniku sú premyslené investície do 
jeho ďalšieho rozvoja, zaobstaraním nových technológií jak na rozšírenie produktového 
portfólia, tak i skvalitnenie procesov. 
Obchodná stratégia sleduje vývoj trhu v oblasti výroby a predaja pekárenských 
tradičných produktov. Nakoľko produktom navrhovanej pekárne je predovšetkým domáci 
ručne vyrábaný kváskový chlieb so špecifickými vlastnosťami bez umelých látok,  
nebude mať na trhu konkurenciu. Zákazník si však stále môže vybrať možnosť 
zaobstarania si konkurenčného produktu vo veľkých obchodných reťazcoch. Môže však 
nastať i situácia, že sa kváskový chlieb nestretne s pochopením konzumentov 
a očakávané predaje nebudú naplnené. Rozpracovanej marketingovej stratégií v podobe 
marketingového mixu sa venuje samostatná kapitola nižšie. 
Funkčná stratégia navrhovanej pekárne spočíva v efektívnom zabezpečení samotnej 
výroby. Stratégia rieši otázky voľby a zabezpečenia potrebných zdrojov, teda 
pracovníkov, materiálu a surovín, výrobných strojov a zariadení, ktoré disponujú 
zvolenou technológiu. Okrem výroby sa funkčná stratégia zaoberá tiež odbytom.  
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 štruktúra ( structure ) 
Navrhovaná pekáreň plánuje zamestnávať spočiatku menší počet zamestnancov, aby bola 
schopná pokryť svojim odbytom personálne náklady. Okrem konateľa, ktorý má na 
starosti nákup a obchod, budú v pekárni zamestnaní dvaja hlavní a pomocní pekári, a tiež 
je potrebný pracovník do predajne. Detailnejšie rozpracované personálne zdroje pekárne 
a taktiež i náklady na ich pokrytie sú uvedené v návrhovej časti. Schematicky znázornená 
organizačná štruktúra je znázornená na obrázku 8. 
 
Obr. 8: Organizačná štruktúra Pekárne Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 systémy ( systems ) 
Nakoľko navrhovaná pekáreň predstavuje malý projekt, ktorý sa ma prezentovať 
predovšetkým návratom k pôvodnej poctivej domácej výrobe, neuvažuje spočiatku 
o implementácií náročných informačných systémov. Predajňa bude vybavená pokladňou 
s pokladničným softwarom prepojeným s počítačom. 
 spolupracovníci ( staff ) 
Pracovníci predstavujú tú najdôležitejšiu zložku kapitálu podniku. Úlohou vrcholového 
managera, ktorým je v navrhovanom projekte práve konateľ, je predovšetkým správna 
motivácie a organizácia práce svojich zamestnancov. Je nevyhnuté nastaviť určitú 
firemnú kultúru, ktorá je vhodným lojálnym spôsobom vštepovaná pracovnému 
kolektívu. Nakoľko pri spustení pekárne bude zamestnaných len nevyhnutné množstvo 
Pekáreň Chlebík
Predajňa
2 hlavní pekári 2 pomocní pekári
Pekáreň
Hlavný predavač-
konateľ
Pomocný 
predavač
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pracovníkov a tiež výrobné zariadenie má určité kapacitné obmedzenie nemusí vždy prísť 
k celkovému uspokojeniu zákazníkov.  
 schopnosti ( skills ) 
Na každú navrhovanú pracovnú pozíciu je potrebné disponovať určitými špecifickými 
schopnosťami. U vrcholové manažéra sú to najmä dobré obchodné znalosti, vďaka 
ktorým dokáže úspešne prezentovať svoje produkty a teda podnik verejnosti. Na druhej 
strane pracovníci priamo vo výrobe musia preukázať profesionálne znalosti pri príprave 
a pečení pekárenských výrobkov podľa zvolených receptov. Na pozíciu v predajni nie sú 
vyžadované nadmerné skúsenosti, daný pracovník však musí mať prehľad v predávaných 
pekárenských produktoch a tiež musí dokázať každý ponúkaný produkt dôkladne 
popísať. 
 štýl ( style ) 
Štýl akým bude vrcholový manažér presadzovať svoje názory a vyjadrovať svoje 
požiadavky smerom k zamestnancom musí byť predovšetkým založený na lojalite. Hoci 
je vyžadovaná efektívna práca s adekvátnym pracovným nasadením, vždy sa musí nájsť 
priestor k vzájomnej výmene názorov medzi zamestnancami. Pracovník, ktorý dostane 
priestor na vyjadrenie svojho postoja či dokonca je jeho postreh vrcholovým manažérom 
aj vyslyšaný, prichádza k presvedčeniu, že sám je pre podnik dôležitý a dokáže prispieť 
k zlepšeniu fungovania podniku. Takáto otvorená diskusia v rámci spoločnosti či len 
forma dialógu s nadriadeným vyvolávajú u zamestnanca pocit určitej hodnoty pre podnik. 
 zdieľané hodnoty (shared values ) 
Ako už bolo spomenuté v predchádzajúcom bode, pochopenie a stotožnenie sa so 
zdieľanými hodnotami podniku, vytvára vhodnú pracovnú klímu, ktorá ovplyvňuje 
celkový pracovný výkon a nasadenie každého pracovníka. Tento faktor teda priamo 
pôsobí na všetky ostatné faktory Modelu 7S.  
  
   51 
 
3.3 SWOT analýza 
Na záver analytickej časti je vytvorená výsledná SWOT analýza. Táto analýza 
znázornená na obrázku 9 sa zameriava na posúdenie silných a slabých stránok 
navrhovaného projektu v porovnaní s jeho príležitosťami a hrozbami. Silné stránky 
projektu vytvárajú jeho možné budúce príležitosti a zase slabé stránky predstavujú pre 
budúcu existenciu projektu práve hrozby. 
 
Obr. 9: SWOT analýza Pekárne Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Za silné stránky pekárne treba v prvom rade označiť jedinečnosť produktu, ktorou sa 
kváskový chlieb výrazne odlišuje od konkurencie. Súčasne kváskový chlieb predstavuje 
tradičný spôsob poctivej domácej výroby, ktorej základom je ručná práca a suroviny od 
certifikovaných farmárov z blízkeho okolia. Práve kombinácia ručnej výroby 
a kvalitných surovín má zabezpečiť vysokú kvalitu produkcie navrhovanej pekárne. Tú 
taktiež navyšuje absencia umelých prísad, ktoré sú v dnešnej dobe takým trendom na trhu. 
Na základe týchto silných stránok navrhovanej pekárne, veľkou výhodou a teda i 
príležitosťou pekárne k presadeniu sa na trhu je odlišnosť od momentálnej 
konkurencie pôsobiacej v okrese. Taktiež prevládajúci trend zdravého životného štýlu by 
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mal inklinovať spotrebiteľov k náhrade za tzv. umelé pekárenské výrobky a tiež k 
pravidelnej kúpe zdravších produktov.  
Na druhej strane má navrhovaná pekáreň taktiež svoje slabé stránky. Tým zrejme najviac 
bijúcim do očí zákazníka je vyššia cena. Tú má však za následok nákup kvalitných 
surovín a ručná výroba. Keďže sa jedná o malú pekáreň, jej kapacita je tiež obmedzená, 
takže by mohla nastať situácia, že pri neočakávanom a rapídnom náraste dopytu, by 
nemusela dokázať pokryť všetky požiadavky zákazníkov, čím vzniká jak ušlý zisk 
pekárne, tak určitá nespokojnosť zo strany zákazníka. Hrozbou pre pekáreň sú bio 
potraviny, ktoré si v dnešnej dobe získali veľkú priazeň, čo pre domáci kváskový chlieb 
predstavuje hlavného substitučného rivala. Nemožno tiež nespomenúť pomaly 
nastupujúci trend návratu k starej domácej výrobe, kedy sa čoraz viac podnikateľov 
obracia na staré dobré a pôvodné receptúry s dôrazom na domácu produkciu. Takže na 
nasledujúce obdobie nie je možné vylúčiť ani priamy konkurenčný boj s novovzniknutým 
rivalom.  
S prihliadnutím na silné a slabé stránky navrhovaného projektu je dôležité, aby pekáreň 
dodržiavala smerovanie svojej zvolenej stratégie a tým dosiahla v nasledujúcom období 
svojho pôsobenia vytýčených cieľov.  
3.4 Zhodnotenie analytickej časti 
Na základe prieskumu okolia a vypracovania jednotlivých analýz, z ktorých vyplýva 
výsledná SWOT analýza je možné konštatovať, že okolie piešťanského okresu nie je 
presýtené kvalitnými pekárenskými výrobkami. Naopak táto lokalita postráda predajné 
miesto, v ktorom si môžu zákazníci zaobstarať kvalitný pekárenský výrobok. Rastúci 
a nastupujúci trend prechodu zdravej výžive by dokázal výrazne dopomôcť k návyku 
obyvateľstva na konzumáciu výrobkov práve navrhovanej pekárne. 
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4 NÁVRH RIEŠENIA 
Táto kapitola predstavuje samotný návrh riešenia zakladajúcej pekárne, ktorá sa zaoberá 
nielen popisom pekárne, ale tiež v číslach hodnotí stav pekárne zo stránky finančnej 
a uvádza výrobné možnosti pekárne. Rovnako sa zaoberá jej marketingovou stratégiou 
a na záver zobrazuje harmonogram realizácie.  
4.1 Popis spoločnosti 
Táto podkapitola sa zaoberá popisom zakladajúcej spoločnosti teda nielen výberom 
obchodného názvu, ale tiež voľbou právnej formy a celkovej stratégie spoločnosti. 
Základné údaje o spoločnosti sú uvedené v tabuľke 4.  
Tab. 4: Základné údaje Pekárne Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Základné údaje 
Názov podniku Pekáreň Chlebík, s. r. o. 
Adresa podniku 
Teplická 64, 921 01  Piešťany 
Slovenská republika 
Logo podniku 
 
Kontaktné údaje 
+421 908 619 844 
pekarenchlebik@gmail.com 
Právna forma podnikania spoločnosť s ručením obmedzením 
Predmet podnikania 
výroba chleba, výroba čerstvých pekárenských 
a cukrárenských výrobkov a koláčov 
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4.1.1 Obchodný názov 
Voľba obchodného názvu je veľmi dôležitým krokom pre danú spoločnosť. Predstavuje 
samotnú firmu a zároveň ovplyvňuje zákazníka. Preto pri jeho voľbe sa dôraz kládol na 
význam slova. Názov je krátky a zároveň ľahko zapamätateľný i výstižný. Názov 
zakladajúcej pekárne je Pekáreň Chlebík. Tento názov bol zvolený na základe 
reprezentujúceho výrobku pekárne, ktorým je domáci kváskový chlieb. Ďalšou variantov 
bol názov Dompek (skratka domáca pekáreň), ale nakoľko je rovnako pomenovaná istá 
pizzeria v okolí, názov nebol použitý. 
4.1.2 Poloha podniku 
Navrhované pekáreň sa bude nachádzať v okresnom meste Piešťany, ktoré patria do 
Trnavského kraja. Pekáreň bude v prenájme, kde kedysi bolo vychýrené mäsiarstvo.  
Náklady na prerobenie interiéru prenájmu budú značné, hoci je v priestore už zavedená 
voda a elektrina, ktoré sú stále funkčné, nakoľko priestory neboli využívané tri, štyri roky. 
Veľkosť prenajatého priestoru je 83 m2 rozdelených na 6 miestností, na hlavnú a zároveň 
najväčšiu miestnosť pekáreň, sklad hotových výrobkov, predajňu, kysiareň, sklad 
surovín, šatňa pre zamestnancov spolu s toaletou. Prenájom sa nachádza blízko menšieho 
obchodného domu, kde sa dá veľmi ľahko zaparkovať. Blízko obchodného domu sa 
nachádza aj autobusová zastávka, kde pravidelne jazdia autobusy. Navrhované rozdelenie 
prenajatého priestoru je schematicky znázornené na obrázku 10.  
 
Obr. 10: Rozdelenie prenajatého priestoru (Zdroj: vlastné spracovanie) 
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Spoločnosť bude založená podľa platného obchodného zákonníka a svoju činnosť bude 
zameriavať najmä v mieste svojej lokality, ale tiež v jej najbližšom okolí. Hlavnou 
činnosťou pekárne je predovšetkým výroba a predaj pekárenských výrobkov. 
4.1.3 Právna forma podniku  
Pekáreň Chlebík bude založená ako spoločnosť s ručením obmedzeným. Výhodou tejto 
právnej formy je, že môže byť založená jednou fyzickou alebo právnickou osobou. 
Ďalšou výhodou je, že si spoločník zodpovedá len do výšky svojho nesplateného vkladu 
Základné imanie spoločnosti s ručením obmedzeným je minimálne 5 000 €. V prípade 
Pekárne Chlebík  základné imanie predstavuje čiastku 35 000 €. Pri zápise do obchodného 
registra bude splatené celé základné imanie. Nakoľko spoločnosť bude mať jediného 
spoločníka a to fyzickú osobu, ktorá bude vykonávať funkciu valného zhromaždenia aj 
konateľa zároveň. 
Konateľ v tejto spoločnosti nebude zamestnaný, preto odvody do zdravotnej poisťovne 
bude platiť ako samoplatca vo výške 60,06 € mesačne. Príjem pre konateľa bude podiel 
na zisku spoločnosti, ktorý nepodlieha dani z príjmu fyzických osôb. Podiel zo zisku sa 
bude vyplácať už zo zdaneného zisku spoločnosti po ukončení účtovného obdobia. 
Názov spoločnosti musí obsahovať označenie spol. s. r. o alebo s. r. o. teda presnejšie 
„spoločnosť s ručením obmedzeným“. V prípade navrhovanej pekárne celý názov 
spoločnosti bude znieť Pekáreň Chlebík, s. r. o., ktorým bude disponovať po celú dobu 
svojej existencie. 
4.1.4 Predmet podnikania 
Na území Slovenskej republiky platí klasifikácia činnosti (OKEČ). Rozčleňuje činnosti 
do sekcii, divízii, skupín, tried. Spadá pod klasifikáciu NACE, ktorá je predpísaná pre 
členské štáty EÚ. 
Pekárstvo v danej klasifikácie spadá do triedy D- priemyselná výroba, oddiel 15-výroba 
potravín a nápojov. Pekárenská činnosť je presnejšie začlenené v skupine 15800- výroba 
ostatných potravinárskych výrobkov a v podtriede 15810- výroba chleba, výroba 
čerstvých pekárenských a cukrárenských výrobkov a koláčov. 
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4.1.5 Personál v pekárni 
Skôr ako pekáreň začne vyberať vhodných uchádzačov o pracovné miesta je dôležité si 
určiť prevádzkovú dobu, ktorá je uvedená v tabuľke 5. 
Tab. 5: Otváracie hodiny predajne (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Otváracie hodiny predajne 
Pondelok 6:00-18:00 
Utorok 6:00- 18.00 
Streda 6:00-18:00 
Štvrtok 6:00-18:00 
Piatok 6:00-18:00 
Sobota 6:00-11:00 
Nedeľa 6:00-11:00 
 
Otváracie hodiny slúžia ako k výpočtu mzdových nákladov, taktiež i pre zákazníka kedy 
si môže zakúpiť pečivo. Otváracie hodiny budú umiestnené hneď na vchodových dverách 
predajne ako informácia pre zákazníka, ale aj z hľadiska splnenia všetkých právnych 
predpisov. Na dverách bude vyrobená tabuľka od spoločnosti SIEBI, kde bude uvedené: 
 obchodné meno a adresa podniku, 
 meno zodpovednej osoby, 
 prevádzková doba predajne. 
 
Predajňa s výrobkami bude otvorená už od 6:00 každý deň, kedy si budú zákazníci môcť 
zakúpiť úplne čerstvé produkty. Počas pracovných dní bude predajňa otvorená do 18. 
hodiny. Tento čas bol určený tak, aby si aj pracujúci ľudia mohli prísť po práci kúpiť 
kvalitné pečivo. Cez víkend sa bude predávať však len do 11:00 a to preto, aby aj 
pracovníci v predajni boli oddýchnutí a mohli poskytovať zákazníkom vždy kvalitné 
služby s prirodzeným úsmevom.  
4.1.6 Počet zamestnancov 
Na výber kvalitných zamestnancov je kladený veľký dôraz, hlavne čo sa týka 
pracovníkov predajne, ktorí budú priamo komunikovať so zákazníkom či už osobne, 
alebo telefonicky. Už aj samotný prejav zamestnanca k zákazníkovi predáva. Pri určení 
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vhodného počtu zamestnancov pre podnik sa vychádzalo z plánovaného výkonu podniku, 
vybavenia podniku a samozrejme organizačnej štruktúry. Aj napriek tomu, že sa jedná o 
založenie malej pekárne, na začiatku je potreba nemalé množstvo finančných 
prostriedkov, preto do predajne bude prijatý iba jeden brigádnik na pozíciu predavač 
a ostatnú prácu v predajni bude vykonávať konateľ, taktiež sa bude starať o marketing 
a samotný chod celej pekárne. V hlavnej pekárni budú potrební dvaja hlavní pekári 
zamestnaní na plný úväzok a dvaja pomocní pekári,  ktorí budú taktiež brigádnici. Toto 
rozhodnutie vyplýva z dôvodu optimalizácie nákladov, ale do budúcnosti nie je vylúčené, 
jak rozšírenie počtu zamestnancov, tak prechodu na trvalý pracovný pomer. Grafické 
znázornenie organizačnej štruktúry pekárne už bolo spomenuté v analytickej časti 
podkapitole 3.2.1 Model 7S. 
4.1.7 Požiadavky na pracovné miesto 
Je potrebné určiť požiadavky k danému pracovnému miestu, čo vedie k úspešnému 
nájdeniu kvalitných pracovníkov. Požiadavky pre jednotlivé pracovné miesta sú uvedené 
v tabuľke 6. 
Tab. 6: Požiadavky na jednotlivé pracovné miesta v Pekárni Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Pracovné pozícia 
Kvalifikačné požiadavky 
Pracovné požiadavky 
Osobné predpoklady 
 
 
Hlavný pekár 
 
úplné stredné odborné vzdelanie, výučný list, 
prax aspoň 2 roky, odolnosť voči vyššej 
pracovnej záťaži, zručnosť vo výrobe 
pekárenských výrobkov, pracovitosť, trpezlivosť 
 
Pomocný pekár- brigádnik 
prax aspoň 1 rok, odolnosť voči vyššej pracovnej 
záťaži, zručnosť vo výrobe pekárenských 
výrobkov, pracovitosť, trpezlivosť 
Predavač- brigádnik 
úplné vzdelanie s maturitou, prax aspoň 1 rok- 
práca s ľuďmi, časová flexibilita, dochvíľnosť, 
komunikatívnosť, príjemný prejav, spoločenský 
typ 
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4.1.8 Popis jednotlivých pracovných miest a ich zodpovednosti 
Hlavný pekár má na starosti celý chod pekárne, zabezpečenie dostatočného množstva 
výrokov na každý deň, plánovanie výroby produktov, sledovanie surovín v sklade, 
hlásenie chýbajúcich surovín, spracovanie prijatých objednávok, pravidelnú 
inventarizáciu pekárne. Hlavný pekár má zodpovednosť za načas pripravený tovar 
k predaju a na objednávky, zodpovedá tiež za kvalitu pripravovaných výrobkov. 
Hlavnou úlohou pomocného pekára je vykonať úkony, ktoré určí hlavný pekár, rovnako 
zodpovedá za čistotu v pekárni jak počas pracovnej doby, tak po jej skončení. 
Náplňou predavača v predajni je obsluha zákazníka, komunikácia s hlavným pekárom, 
prijímanie objednávok či už osobne alebo telefonicky, prijatie platieb, vyriešenie 
reklamácii, inventarizácia predajne, odovzdanie tržieb, čistota v  predajni, pravidelné 
dopĺňanie produktov z pekárne, otvorenie a zatvorenie všetkých priestorov pekárne. 
Predavač má zodpovednosť za inkasovanie peňazí v hotovostnej i bezhotovostnej forme. 
Konateľ je najhlavnejšou časťou kolektívu pekárne a jeho úlohou je dohliadať na jej 
plynulý chod, zabezpečuje nákup surovín, marketingové a finančné záležitosti či 
zodpovedá  za kvalitu poskytovaných služieb. 
4.1.9 Hodnotenie pracovníkov 
Za vykonanú prácu je zamestnávateľ povinný poskytnúť svojmu zamestnancovi 
adekvátnu mzdu. Zamestnanci pekárne budú dostávať mzdu každý mesiac k 15. dňu 
daného mesiaca. Mzdové podmienky budú dohodnuté v pracovnej zmluve. 
Momentálna výška minimálnej mzdy v Slovenskej republike pre jednozmennú 
prevádzku, teda pri odpracovaní  40 hodín týždenne je 405 €. Na jednu odpracovanú 
hodinu je to 2,328 €. 
V pekárni budú pracovať vždy traja pracovníci v jednozmennej prevádzke každý deň po 
8 hodín. Dvaja pekári budú piecť čerstvé produkty od pol štvrtej a predavač ich bude 
predávať zákazníkom v predajni od šiestej hodiny. V prevádzke budú zamestnaní dvaja 
hlavní pekári na plný úväzok a dvaja pomocný pekári a jeden pomocný predavač, ktorí 
budú študenti, brigádnici. Hlavní pekári sa budú striedať jeden týždeň od pondelka do 
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piatka, druhý týždeň od stredy do nedele. Sobotu a v nedeľu bude vypomáhať jeden 
brigádnik a pondelok, utorok ďalší pomocný pekár. Predavač brigádnik bude vypomáhať 
od stredy do piatka od 14. hodiny do 18. hodiny a každý druhý víkend. Plánovaná výška 
mzdy pre hlavného pekára bude 580 € a na hodinu 3,36 €. V prípade nadčasov sa bude 
vyplácať 25% z hodinovej mzdy, čo činí 0,91 €. Brigádnici, študenti budú mať 2,80 € na 
hodinu. Po zabehnutí pekárne je plánované navýšenie mzdy každému pracovníkovi, 
samozrejme aj na základe ich odvedenej práce. 
Tab. 7: Odvody zamestnancov (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Pracovná pozícia Hrubá mesačná mzda 
Náklady zamestnávateľa 
(25,2% soc.+10%zdrav.) 
Hlavný pekár 580 € 146,16 + 58 = 204,16 € 
Pomocný pekár- brigádnik, 
študent 
2,80/hod.   (2,80*64=179,20 €) 1,99 € 
Predavač- brigádnik, študent 2,80/hod.    (2,80*68=190,40 €) 1,99 € 
V tabuľke 7 sú zobrazené hrubé mzdy pracovníkov pekárne spolu s odvodmi. Nakoľko 
pekáreň bude zamestnávať 2 zamestnancov na plný úväzok, teda dvoch hlavných 
pekárov, náklady pre zamestnávateľa na jeden mesiac budú 1568,32 €. Čo sa týka 
brigádnikov, ktorý budú mať podpísanú dohodu o brigádnickej práci študenta, 
zamestnávateľ bude mať odvody vo výške 5,97 €. Celkové osobné náklady budú vo výške 
2123,09 €. 
Výpočet čistej mzdy a odvody hradené zamestnancom na základe hrubej mzdy je 
uvedený v tabuľke 8. Vypočítaná je čistá mzda pre hlavného pekára 467,07 €. Uvedená 
je i mesačná nezdaniteľná časť základu dane, ktorá je podľa zákona vo výške 314,94 €. 
Zohľadnená je takisto daň z príjmu, ktorá má v Slovenskej republike sadzbu 19%, čo 
prestavuje v prípade hlavného pekára čiastku 35,21 €. Celkové náklady pre 
zamestnávateľa na jedného pracovníka prijatého na plný úväzok sú 784,16 €. 
  
   60 
 
Tab. 8: Výpočet čistej mzdy hlavného pekára (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Pracovná pozícia Hrubá mesačná mzda 
Odvody zamestnanca 
(9,4% soc.+ 4% zdrav.) 
Hlavný pekár 580 € 54,52 + 23,20 = 77,72 € 
 
Mesačný základ dane 580 – 77,72 = 502,28 € 
Mesačná nezdaniteľná časť 
základu dane 
316,94 € 
Mesačný základ dane pred 
zdanením 
580 – 77,72 – 316,94 = 185,34 € 
Daň z príjmu 19% 35,21 € 
Čistá mesačná mzda 467,07 € 
Študenti majú nárok si uplatniť u jedného zamestnávateľa vyhlásenie o 
uplatnení odpočítateľnej daňovej položky vo výške 316,94 € za mesiac. Hranica pre 
neodvádzanie odvodov pre študenta je vo výške 200 €. Ostatní zamestnanci pekárne budú 
brigádnici, študenti, ktorí nedosiahnu mesačne hranicu 200 € a chcú si uplatniť 
bezodvodovú položku. V tabuľke 9 sú uvedené odvody na brigádnika v prípade, ak si 
uplatní jak bezodvodovú položku, tak i nezdaniteľnú časť na daňovníka.  
Tab. 9: Odvody za brigádnika, študenta pri uplatnení bezodvodovej položky a nezdaniteľnej časti na 
daňovníka (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 Pomocný predavač Zamestnávateľ 
Hrubá mzda 190,40 € - 
Daň 19% 0 € - 
Zdravotné poistenie 0 € (0%) 0 € (0%) 
Nemocenské poistenie 0 € (0%) 0 € (0%) 
Starobné poistenie 0 € (4%) 0 € (14%) 
Invalidné poistenie 0 € (3%) 0 € (3%) 
V nezamestnanosti 0 € (0%) 0 € (0%) 
Garančné poistenie - 0,47 € (0,25%) 
Úrazové poistenie - 1,52 € ( 0,8%) 
Rezervný fond - 0 € (4,75 %) 
Spolu 0 € 1,99 € 
Čistá mzda 190,40 €  
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4.2 Marketingová stratégia 
Obchodná teda marketingová stratégia už bola v krátkosti spomenutá v analýze interného 
prostredia. Pred samotným rozpracovaním marketingového mixu, ktorý určuje smer 
marketingovej stratégie, je nevyhnutné sa zamerať na vytýčenie cieľových skupín 
zákazníkov.  
Na definovanie cieľovej skupiny zákazníkov, na ktorých sa Pekáreň Chlebík zameriava 
slúži práve segmentácia trhu. Keďže zákazníci predstavujú heterogénny trh, s rôznymi 
požiadavkami a potrebami, je nevyhnutné rozdeliť trh na menšie homogénne skupiny 
zákazníkov, tzv. tržné segmenty, v ktorých sa zákazníci vyznačujú spoločnými 
preferenciami či nákupným chovaním. 
Pekáreň Chlebík bude pôsobiť na spotrebiteľskom trhu, kde možno jednotlivé segmenty 
rozčleniť z hľadiska nasledujúcich kritérií: 
 geografické- Pekáreň Chlebník  bude pôsobiť ako kamenná predajňa situovaná 
v centre mesta Piešťany a v blízkom susedstve malého obchodného domu. Teda 
pekáreň sa v tomto kritériu zaoberá predovšetkým na mestské obyvateľstvo, 
 demografické- na základe toho, že v tesnej blízkosti navrhovanej pekárne je 
vybudované nákupné centrum, možno predpokladať , že väčšinu zákazníkov bude 
predstavovať mladá a stredná generácia, ktoré sú častými návštevníkmi takýchto 
centier, 
 psychologické a psychografické- nakoľko produkty navrhovanej pekárne budú 
založené na tradičnej poctivej domácej výrobe, čo prináša vyššie náklady,  premietne 
sa to i na ich cene v porovnaní s konkurenciou. Na základe vyššej ceny možno 
predpokladať, že zákazníkmi sa stane najmä stredná a vyššia trieda vzhľadom na 
príjem obyvateľstva, 
 segmentácia podľa chovania- zaoberá sa najmä frekvenciou, s akou sú produkty 
zákazníkmi používané. Toto kritérium rozdeľuje zákazníkov na silných, priemerných 
a slabo využívajúcich zakúpený produkt. K silným zákazníkom možno priradiť 
takých zákazníkov, ktorí by navštevovali pekáreň takmer každý deň. K takýmto 
zákazníkom by mohli patriť ženy zabezpečujúce chod domácnosti, ktoré by 
nakupovali predovšetkým chlieb. K ďalším zákazníkom by mohli patriť takí 
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zákazníci, ktorí majú pekáreň buď po ceste do svojho zamestnania, alebo pracujú 
v blízkom okolí a pekáreň by im zabezpečovala časť denného stravovania. 
K priemerným zákazníkom by mohli patriť práve občasní návštevníci nákupného 
centra, ktorí sa po odchode z neho zastavia v pekárni na čerstvé pečivo. Medzi 
zákazníkov, ktorí kupujú pekárenské sporadicky by mohli patriť predovšetkým ľudia, 
ktorí sú zvyknutí zakupovať lacné produkty vo veľkých nákupných reťazcoch 
a v kvalite nevidia rozdiel. 
4.2.1 Marketingový mix 
Na konkrétnu špecifikáciu marketingovej stratégie poslúži marketingový mix, ktorý 
tvoria štyri nasledujúce elementy: 
 produkt ( product ) 
Reprezentujúcim produktom navrhovanej pekárne je domáci ručne vyrábaný kváskový 
chlieb. Hoci je predpokladané, že od jeho produkcie sa bude odvíjať celkový obrat 
pekárne, netvorí sortiment pekárne len jediný produkt. Okrem výroby poctivého 
domáceho kváskového chleba dopĺňa ponuku pekárne pomerne široká škála 
pekárenských výrobkov. Spomedzi pečiva sú to bagety, taktiež sa budú v pekárni 
produkovať sladké produkty, teda domáce koláče, z ktorých bude počiatočná ponuka 
obsahovať poctivú ťahanú štrúdľu, piešťanské rožky, mrežovníky a strúhaný tvarohový 
koláč. Produktom pekárne budú tiež oškvarkové pagáče i slané praclíky, všetko produkty 
ručnej výroby.  
Čo sa týka kvality pekárenských produktov, pri výbere surovín, príprave i samotnej 
výrobe teda pečení, sú jak na kvalitu surovín, tak samotných procesov kladené prísnejšie 
požiadavky. Nakoľko je poslaním pekárne produkovať zdravé produkty bez pridaných 
konzervačných látok a to podľa originálnych receptov našich predkov. 
Samotný design teda vzhľad reprezentujúceho produktu pekárne je už na prvé 
povšimnutie odlišný od konkurencie. Kváskový chlieb, ktorý gramážovo zodpovedá 
klasickým chlebom je však na pohľad takmer o polovicu menší. Práve často až 
dvojnásobný objem komerčne predávaných chlebov je spôsobený pridaním chemických 
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látok a kvasníc. Naopak kvások nespôsobuje nafukovanie, takže v chlebe zákazník 
nenájde ani umelé látky, ani veľké vzduchové bubliny spôsobené práve aplikáciou aditív. 
Tab. 10: Základná ponuka produktov pri otvorení pekárne (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Produkt 
Gramáž hotového produktu a jeho 
zloženie 
Kváskový chlieb 
600g- kvások, pšeničná múka, ražná múka, rasca, 
voda, himalájska soľ 
Kvásková bageta 
400g- kvások, pšeničná múka, ražná múka, rasca, 
voda, himalájska soľ 
Zemiakový chlieb 
600g- pšeničná múka, ražná múka, zemiakový 
škrob, rasca, droždie, voda, himalájska soľ 
Zemiaková bageta 
400g- pšeničná múka, ražná múka, zemiakový 
škrob, rasca, droždie, voda, himalájska soľ 
Vianočka 
400g- hladká múka, droždie, cukor, vajcia, maslo, 
mlieko, hrozienka 
Piešťanské rožky- orech, mak 
45g- hladká múka, droždie, maslo, mlieko, soľ, 
cukor, orech/mak 
Ťahaná štrúdľa 
80g- hladká múka, voda, soľ, masť, vajíčka, mak, 
cukor, jablká 
Mrežovník 
80g- hladká múka, maslo, soľ, cukor, mlieko, 
tvaroh, vajcia, lekvár, 
Strúhaný koláč 
45g- hladká múka, maslo, cukor, vajcia, mlieko, 
kakao, tvaroh 
Oškvarkový pagáč 
45g- hladká múka, droždie, cukor, soľ, bravčová 
masť, mlieko, oškvarky 
Praclíky 20g- hladká múka, maslo, soľ, droždie 
V tabuľke 10 je znázornená základná ponuka po otvorení pekárne. Uvedená je gramáž 
jednotlivých produktov a ich zloženie. Cena produktov bude stanovená v nasledujúcom 
bode. Tieto produkty budú tvoriť základ na každý deň. Jednotlivé produkty Pekárne 
Chlebík sú priložené v prílohe 2. Nakoľko pekárenské výrobky spadajú pod nebalené 
pekárenské výrobky ich zloženie a samozrejme aj alergény budú uvedené na viditeľnom 
mieste priamo pod uvedenou cenou výrobku. Pekáreň bude ponúkať i pečenie na 
zákazku, kde si zákazník môže sám určiť, čo chce napiecť a pekáreň mu toto prianie splní. 
Cena pre tento typ zákazky bude vypočítaná individuálne. Plánom do budúcna je 
oslovenie rôznych hotelov a reštaurácii, ktorým by pekáreň dodávala čerstvé pečivo 
a koláče priamo na stoly pre ich zákazníkov.  
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Obal jak u pečiva tak aj pri ostatných produktoch pekárne bude zabezpečovať ochrannú 
a tiež prepravnú funkciu. V rámci ochrany životného prostredia  pekáreň nebude používať 
plastové obaly, igelitové vrecká a podobne. Produkty kúpené priamo v predajni budú 
balené do papierových obalov a tašiek. Návrh papierovej tašky pekárne je zobrazený 
v prílohe 3. Samotné výrobky budú skladované v prepravkách, aby nevznikal nežiadúci 
odpad. 
 cena ( price ) 
Tabuľka 11 zobrazuje zoznam výrobkov, ktoré sa budú v pekárni vyrábať. Súčasne 
uvádza ceny jednotlivých výrobkov, ktoré sa odvíjajú nielen od výrobných nákladov, ale 
tiež od predajných cien konkurenčných spoločností.  
Tab. 11: Zoznam produktov Pekárne Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Produkt Cena kus 
Kváskový chlieb 1,80 € 
Kvásková bageta 1,30 € 
Zemiakový chlieb 1,10€ 
Zemiaková bageta 0,90 € 
Vianočka 1,60 € 
Piešťanské rožky orechové 0,70 € 
Piešťanské rožky makové 0,80 € 
Ťahaná štrúdľa 0,90 € 
Mrežovník 1,00 € 
Strúhaný koláč 0,90 € 
Oškvarkový pagáč 0,60 € 
Praclík 0,35 € 
Jednotlivé ceny výrobkov pekárne sú stanovené na základe typového kalkulačného  
vzorca. Nakoľko kváskový chlieb je reprezentatívnym a nosným produktom pekárne, 
v tabuľke 12 je rozpracovaná tvorba jeho ceny. 
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Tab. 12:Kalkulačný vzorec použitý pri cenotvorbe kváskového chleba (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Kalkulačný vzorec použitý pri cenotvorbe kváskového chleba 
Priamy materiál 0,38 € 
Priame mzdy 0,31€ 
Ostatné priame náklady 0,11 € 
Výrobná réžia 0,11 € 
Vlastné náklady výroby 0,91 € 
Správna réžia 0,08 € 
Vlastné náklady výkonu 0,99 € 
Odbytová réžia 0,15 € 
Úplné vlastné náklady výkonu 1,14 € 
Zisk 33% 0,38 € 
Cena bez DPH 1,52 € 
DPH 19% 0,28 € 
Cena s DPH 1,80 € 
Zákazníkom na predajni bude samozrejme umožnená voľba platby, a to buď hotovostne 
alebo bezhotovostne. Nakoľko nosným produktom pekárne je kváskový chlieb, 
detailnejšie budú rozpísané náklady práve na jeho výrobu. Kalkulácia pre výrobky je 
uvedená na základe receptov, výrobná dávka bude stanovená 30 ks kváskového chleba na 
deň a to na základe odhadu jeho denného dopytu. Celkové náklady na priamy materiál 
pre 30 ks kváskového chleba sú uvedené v tabuľke 13. 
Tab. 13: Popis potrebného materiálu na 30 ks kváskového chleba (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Potrebný materiál 
Potrebný materiál 
na 30 ks kváskového 
chleba v kg 
Cena za 1 kg/ l 
Cena za použitý 
materiál 
ražná múka 6 kg 0,35 €/ kg 2,10 € 
ražná múka použitá na 
vytvorenie kvásku 
6,75 kg 0,35€/kg 2,36 € 
pšeničná múka 6 kg 0,40 €/ kg 2,40 € 
himalájska soľ 0,500 kg 1,90 €/ kg 1,13 € 
rasca 0,400 kg 8,50 €/ kg 3,40 € 
voda 9 l 0,00112 €/ l 0,01008 € 
SPOLU  11,40 €/ 30 ks 
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 reklama ( promotion ) 
Pre získanie dostatočného povedomia u potencionálneho zákazníka je potrebné 
zabezpečiť dostatočnú podporu predaja. Nevyhnutná je investícia do reklamy, teda 
využitie jak tlačovej inzercie v miestnych novinách či týždenníkoch, tak i využitie 
internetových možností, predovšetkým vlastnej webovej stránky či reklama 
prostredníctvom sociálnych sietí. Nakoľko je navrhovaná pekáreň situovaná v 
Piešťanoch, kde je už niekoľko predajní s pekárenskými výrobkami nutné investovať do 
dostatočnej propagácie. Na vytvorenie udržateľnej klientely bude pekáreň pravidelne 
usporadúvať tzv. dni otvorených dverí, kde sa budúci zákazník presvedčí o kvalite 
a precíznosti spracovania domácich pekárenských výrobkov. 
Miestne noviny a týždenníky 
Nakoľko v Piešťanoch a okolí má veľmi silný význam reklama v miestnom týždenníku, 
pekáreň zvolí tento typ reklamy ako prvý. V týždenníku bude mať umiestnenú reklamu 
na druhej strane, kde bude uvedená lokalita predajne, krátky popis o výrobe kváskového 
chleba a samozrejme bude zverejnená aj fotografia samotného kváskového chleba. 
Náklady na tento typ reklamy sú 40 € za mesiac ako je uvedené v tabuľke 14. 
Tab. 14: Náklady na inzerát (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Náklady na inzerát 
A.B. týždenník 40 €/ mesiac 
Webová a facebooková stránka 
V súčasnej dobe je webová a facebooková reklama pre podnik nevyhnutnou súčasťou ako 
osloviť zákazníka a dostať sa do povedomia verejnosti. Webová stránka bude spracovaná 
známym konateľky, ktorý ju spracuje za 150 €. Na webovej stránke budú uvedené 
základné informácie o pekárni ako otváracie hodiny, adresa, kontakt a samozrejme 
pravidelne aktualizované informácie o pekárni. Taktiež tu zákazník nájde ponuku 
pekárenských výrobkov spolu s cenami. Samozrejme od tejto formy propagácie je 
očakávaná aj spätná väzba od zákazníkov vo forme komentárov, vyplnení dotazníkov 
uvedených na stránke, vďaka čomu pekáreň bude zdokonaľovať služby, ktoré bude 
poskytovať svojim zákazníkom. Na facebookovej stránke sa bude rozbiehať súťaž 
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s názvom UPEČ SVOJ CHLEBA. Súťaž bude spočívať v tom, Výhra bude spočívať 
v tom, že výherca bude môcť nahliadnuť do výrobného procesu samotného kváskového 
chleba a dostane darčekovú poukážku do našej pekárne. Podmienky súťaže budú uvedené 
na facebookovej stránke. Jednotlivé náklady sú uvedené v tabuľke 15. 
Tab. 15: Náklady na webovú a facebookovú stránku (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Náklady na webovú a facebookovú stránku 
Náklady facebook 5 €/ deň 
Náklady webová stránka 
150 €/ kompletné založenie 
webovej stránky 
Webhosting 2 €/ mesiac 
Návrhy webovej a facebookovej stránky sú uvedené v prílohe 4. 
Vizitky 
Vizitky patria k základným formám propagácie pre podnik. Budú slúžiť pre zákazníka, 
ktorý príde do predajne a bude si chcieť objednať alebo odložiť produkty telefonicky. 
Návrh na vizitku bude opäť vytvorený konateľkiným známym . Vizitka bude mať tvar 
klasickej vizitky v tvare obdĺžnika, aby ju bolo jednoduché si založiť do peňaženky a tak 
bude vždy po ruke. Na začiatok bude vytlačených 500ks vizitiek, dotlač bude vykonávaná 
podľa potreby. Náklady zahŕňajú papier a farbu do tlačiarne. Vzhľad samotnej vizitky je 
zobrazený v prílohe 5. 
Tab. 16: Náklady na vizitky (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Náklady na vizitky 
Návrh vizitky 0 € 
Tlač vizitiek 500 ks 9 € 
Pracovný odev 
Pracovný odev patrí tiež k jednej z foriem propagácie podniku. V Pekárni Chlebík  bude 
predavač v predajni oblečený v košeli, ktorá bude vyrobená na objednávku spolu s logo 
pekárne. Predavačky z hygienickým dôvodov budú nosiť vlasy zopnuté do vrkoča. 
Pracovný odev nielen odlíši zamestnanca od zákazníka, ale i vyvolá dojem upravenosti 
a čistoty zamestnanca. Košele budú vyrobené miestnou spoločnosťou SIEBI, ktorá sa 
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zaoberá potlačou na textílie. Vyrobených bude 6 ks dámskych košieľ, dva kusy vo 
veľkosti S a 3 ks vo veľkosti M. 
Pracovníci v predajni, ktorí budú prichádzať do styku so zákazníkmi budú mať na 
pracovnom odeve visačku so svojím menom a zároveň budú mať uvedené aký je ich 
najobľúbenejší produkt z pekárne. Výrobu týchto visačiek bude mať na starosti konateľ, 
ktorý v papiernictve zaobstará visačky spolu s tlačou. Cena za 10ks visačiek spolu 
s tiskom je 15€.  
Tab. 17: Náklady na pracovný odev (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Náklady na pracovný odev 
Košeľa 12,50 €/ ks 
Visačka 15 €/ 10 ks 
Z uvedených foriem propagácie je zrejmé, že pekáreň sa bude snažiť, aby sa o nej 
dozvedel zákazník. Zvolené formy reklamy patria k nie moc nákladným položkám, preto 
pekáreň bude stále schopná vybrané typy realizovať. 
 miesto ( place ) 
Keďže navrhovaná pekáreň bude umiestnená priamo v centre mesta Piešťany dá sa jej 
miesto pôsobenia považovať za ľahko dostupné pre mestských obyvateľov. Taktiež môžu 
budúci zákazníci využiť parkovacie priestory neďaleko pekárne, ktoré im umožnia 
jednoduchý prístup. Celý predajný sortiment, ktorý tvorí 12 rôznych pekárenských 
výrobkov, bude denne dostupných na zakúpenie v kamennej predajni, ktorá je súčasťou 
pekárne. Nakoľko je pekáreň i jej predajňa spojená do spoločných priestorov, nevzniká 
problém s nedostatkom zásob. Ak nastane situácia, že sa vypredá niektorý z produktov, 
pekáreň dokáže operatívne zareagovať navýšením výroby. Okrem kváskového chleba, 
ktorého výrobná kapacita sa navýši v prípade prekročenia odhadovaného dopytu. 
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4.3 Výrobný plán  
Výrobný alebo taktiež operatívny plán slúži v návrhovej časti najmä na odhad budúcej 
produkcie výroby. Okrem toho sa táto podkapitola zaoberá výberom vhodnej 
technologickej základne, teda výrobných strojov a zariadení disponujúcich určitou 
technológiou, vďaka ktorým dokáže pekáreň pokryť nielen plánovaný odhad produkcie, 
ale tiež skutočné požiadavky budúcich zákazníkov.  
4.3.1 Výrobné zariadenia 
Nakoľko sa jedná o založenie malej pekárne založenej na tradičnej domácej výrobe so 
storočnou rodinnou receptúrou nebude tento projekt vyžadovať extrémne náklady 
vynaložené na zaobstaranie výrobných strojov, zariadení a ostatného vybavenia. 
Hoci projekt kladie dôraz na maximálne priblíženie sa k tradičnej domácej výrobe, kedy 
sa chlieb piekol v kamenných peciach na dreve, rovnako nebude vyžadovať výstavbu 
vlastnej pece. Dôvodov bolo zistených niekoľko. Nielen, že výstavba samotnej pece je 
niekoľko násobne nákladnejšia ako navrhované riešenie výroby, hlavným problémom je 
výsledný produkt pece. Na základe otestovania výroby v už postavenej kamennej peci na 
drevo, v ktorej sa pečie pizza, bolo zistené, že kváskový chlieb a ostatné navrhované 
produkty sa pri pečení v takomto type peci nadmerne vysušujú a po veľmi krátkej dobe 
strácajú čerstvosť, teda tvrdnú, čo zhoršuje celkovú chuť a i vnímanie v očiach zákazníka. 
V prílohe 6 je detailne zobrazené a popísané technologické vybavenie, ktoré je 
nevyhnutné pre zabezpečenie chodu pekárne.  
4.3.2 Plánovaná produkcia výroby 
Správne stanovenie optimálneho objemu výroby patrí k základným predpokladom jej 
plynulého a bezproblémového chodu. Odhad celkovej produkcie pekárne je najväčšou 
mierou ovplyvnený prognózou plánovaného odbytu. Odbyt nie je stanovený odhadom, 
ale na základe informácii, ktoré boli poskytnuté známym, vlastníkom podobnej pekárne 
v neďalekom meste Trnava vzdialené 30 km od Piešťan. Avšak nakoľko toto susedné 
mesto je o približne 15 tisíc obyvateľov väčšie, navrhovaná pekáreň bude produkovať 
v priemere o 30% menej výrobkov v porovnaní s trnavskou pekárňou. Denná výrobná 
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dávka jednotlivých produktov pekárne bude z počiatku  určená tak, aby uspokojila 
požiadavky všetkých zákazníkov a však v prípade poklesu predaja tiež nedochádzalo 
k výrazným stratám. Tabuľka 18 zobrazuje odhad produkcie počas prvého roka od 
spustenia prevádzky. Denná produkcia daného výrobku predstavuje jednu výrobnú 
dávku. 
Tab. 18: Odhad produkcie prvého roka (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Priemerná produkcia v ks 
Produkt 
Cena za 
kus 
Denná Týždenná Mesačná Ročná 
Kváskový chlieb 1,80 € 30 210 840 10 080 
Kvásková bageta 1,30 € 15 105 420 5 040 
Zemiakový chlieb 1,10€ 20 140 560 6 720 
Zemiaková bageta 0,90 € 10 70 280 3 360 
Vianočka 1,60 € 10 70 280 3 360 
Piešťanské rožky orechové 0,70 € 30 210 840 10 080 
Piešťanské rožky makové 0,80 € 30 210 840 10 080 
Ťahaná štrúdľa 0,90 € 20 140 560 6 720 
Mrežovník 1,00 € 20 140 560 6 720 
Strúhaný koláč 0,90 € 20 140 560 6 720 
Oškvarkový pagáč 0,60 € 40 280 1 120 13 440 
Praclík 0,35 € 30 210 840 10 080 
4.3.3 Porovnanie výrobných procesov kváskového a zemiakového chleba 
Nakoľko nosným produktom našej pekárne je kváskový chlieb, ktorý v Piešťanoch a ich 
okolí bude vyrábaný iba v Pekárni Chlebík, je potrebné popísať detailne jeho prípravu.  
Výrobný proces a samotná príprava kváskového chleba je pomerne zdĺhavá a zložitá. Ako 
prvé je potrebné zaobstarať si potrebné množstvo kvásku, ako bolo spomenuté 
v analytickej časti v podkapitole 3.1.2 v bode vyjednávacia sila dodávateľov. Pre 
dosiahnutie úspechu pri pečení kváskového chleba je zaobstaranie kvalitného kvásku. 
Vypestovať si kvások od samotného začiatku nie je ľahký proces, preto Pekáreň Chlebík 
si „adoptuje“ kvások od farmára z Moravy. Jeho kvások je veľmi kvalitný, čo zabezpečí 
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aj kvalitu kváskového chleba v Pekárni Chlebík. Kvások si je pekáreň schopná neustále 
dorábať sama. Pán z Moravy pekárni daruje 5 kg kvalitného kvásku a Pekáreň Chlebík 
ešte pred svojím otvorením bude vyrábať dostatočné množstvo kvásku, ktoré je potrebné 
na každodenné pečenie. 
Ako už bolo spomenuté ďalším krokom je vyrobenie nového kvásku. Kvások sa bude 
dorábať z 5 kg darovaného kvasu. V tabuľke 19 sú uvedené prvé kroky pri vytváraní 
kvásku. Je známe, že z 4,5 kg kvásku sa vyrobí 10 až 12 kusov kváskového chleba. Ako 
bolo vyššie uvedené v tabuľke 18, denne sa bude vyrábať 30 ks kváskového chleba a 15 
ks kváskových bagiet, preto na každý deň je potrebné 18 kg kvásku. Z darovaného kvásku 
bude vytvorených 22,5kg kvasu, od ktorého sa odoberie potrebných 18kg a zvyšných 
4,5kg bude použitých na vytvorenie kvásku na ďalší deň. 
Tab. 19: Množstvo použitých surovín pri výrobe prvého kvásku (Zdroj: vlastné spracovanie) 
O 3:30 hod. O 11:30 hod. 
Kvások Voda Ražná múka Voda 
Vyrobený 
kvásku 
5 kg 2,5 kg 7,5 kg 7,5 kg 22,5 kg 
Keďže zvýši 4,5kg kvásku ďalší deň je potrebné vytvoriť nový kvások, čo sa nazýva 
dokŕmenie. Ku 40,5 kg kvásku sa doleje 2,25 vody, dá sa odstáť do kysiarne a po 8. 
hodinách sa pridá 6,75 kg ražnej múky a 6,75 kg vody. Tieto kroky budú pekári 
vykonávať každý deň na začiatku a na konci ich pracovnej doby. Ako prvé hneď pri ich 
príchode do práce, odoberú z 22,5 kg kvásku 18 kg kvásku potrebného na pečenie chleba, 
ďalším krokom je  zvyšnému 4,5 kg kvásku pridať ražnú múku a vodu, čo odložia do 
kysiarne a na konci ich pracovnej doby okolo 11.hodiny prisypú ražnú múku a prilejú 
potrebné množstvo vody. Túto masu je potrebné znova odložiť do kysiarne, kde kvások 
bude prírodne kysnúť až do rána, kedy pekári začnú piecť čerstvý chlieb.  
Pekárom začína zmena o pol 4 ráno, aby čerstvý chlieb bol pripravený na 6. hodinu. Po 
dokŕmení kvásku na ďalší deň, vyberú nakvasený kvások z kysiarne a nasleduje krok 
miesenia. Do miešačky na cesto sa vloží kvások a pridá potrebné množstvo pšeničnej 
múky, vody, himalájskej soli a rasce. Miešačka dôkladne vymieša cesto a pekári začnú 
pomocou váhy rozdeľovať cesto podľa požadovaných gramáží. V ďalšom kroku sa cesto 
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vygúľa do tvaru chleba a umiestni do škrobom vysypaných pletených košíkov 
nazývaných ošatky, ktoré sú priložené v prílohe 7. Naplnené ošatky sa umiestnia do 
pekárne a chlieb sa nechá kysnúť približne hodinu. Po nakysnutí sa chlieb uloží na plechy 
a vloží do konvektomatu. Chlieb je potrebné najskôr piecť na programe paropečenie 
približne 2 minúty, aby sa na chlebíku vytvorila chrumkavá kôrka. Následne sa nadstaví 
program pečenia a chlieb sa pečie 25 minút. Po polhodine pečenia sa chlieb vytiahne 
z konvektomatu a postrieka sa vodou, aby kôrka ostala ešte chrumkavejšia. Chlieb je 
dobre upečený, keď po zaklopaní na vrchnú časť chleba počuť dutý zvuk. 
Na porovnanie zložitosti postupu pre kváskový chlieb je príprava chleba zemiakového 
jednoduchšia. Nakoľko do cesta sa používajú klasické chemicky upravené droždie. Pre 
zemiakový chlieb stačí len vložiť potrebné suroviny do miesičky na cesto a nechať ho 
dôkladne premiešať. Ďalej je potrebné vybrať hotové cesto na pracovný stôl, rozdeliť ho 
pomocou digitálnej váhy podľa potrebnej gramáže, vygúľať do tvaru chleba, uložiť do 
ošatiek a dať do kysiarne. V prípade zemiakového chleba sa budú používať guľaté ošatky, 
aby bola ľahšie rozpoznať zemiakový chlieb od chleba kváskového. Droždie napomáha 
kysnutiu a chlieb nakysne už po pol hodine. Pečenie je rovnaké ako pre kváskový chlieb. 
Výroba kváskového chleba v porovnaní so zemiakovým chlebom je oveľa zdĺhavejšia 
a namáhavejšia, čo sa premietne i v cene jednotlivých druhov chleba, čo bude uvedené 
a presne vypočítané v časti venovanej finančnému plánu. 
4.3.4 Materiálové vstupy 
Dôležitou súčasťou výrobného procesu teda pečenia je zabezpečenie nevyhnutných a 
potrebných materiálových vstupov. Každý materiál a surovina sú zvolené s dôrazom na 
ich kvalitu a pôvod. Konkrétni dodávatelia jednotlivých surovín sú uvedení v podkapitole 
3.1.2 Porterov päťfaktorový model v bode vyjednávacia sila dodávateľov. Tabuľka 20 
zobrazuje jednotlivé materiálové suroviny spolu s prehľadom o nákupnej cene za mernú 
jednotku. 
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Tab. 20: Prehľad nákupnej ceny jednotlivých surovín (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Surovina Cena 
Pšeničná múka 0,40 €/ kg 
Ražná múka 0,35 €/ kg 
Mak 4,50 €/ kg 
Orech 6 €/ kg 
Mlieko 0,50 €/ l 
Maslo 1,40 €/ 250g 
Vajcia 0,10/ 1 kus 
Tvaroh 4,50 €/ kg 
Lekvár 4 €/ kg 
Bravčová masť 3 €/ kg 
Droždie 0,10 €/ kus 
Cukor 0,70 €/ kg 
Himalájska soľ 1,90 €/ kg 
Bravčové oškvarky 8 €/ kg 
Kakao 9 €/ kg 
4.4 Finančný plán 
Prevedením výkonov navrhovanej pekárne na finančné výsledky sa zaoberá podkapitola 
o finančnom pláne. Ten je zameraný predovšetkým na odhad budúcej hospodárnosti 
projektu, teda akého hospodárskeho výsledku môže pekáreň po spustení prevádzky nielen 
očakávať, ale tiež dosahovať. Taktiež sa finančný plán zaoberá investičnými nákladmi 
projektu i jeho samotným financovaním. Nevyhnutnou súčasťou finančného plánu je 
zostavenie účtovných výkazov. Rozvaha zostavená k začiatku a tiež ku koncu účtovného 
obdobia spolu s výkazom ziskov a strát sú uvedené v prílohe 8. 
4.4.1 Investičné náklady 
Pred samotným spustením projektu je nevyhnutné investovať finančné prostriedky nielen 
na nákup strojov, zariadení a ostatných pomôcok jak do pekárne, tak do predajne, ale 
v prvom rade na rekonštrukciu priestorov, v ktorých sa bude navrhovaná pekáreň 
nachádzať. Prehľad investičných nákladov je zobrazený v tabuľke 21. 
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Tab. 21: Investičné náklady (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Názov investície Hodnota investície 
Vybavenie pekárne 
Elektrický konvektomat 15 000 € 
Podstavec na konvektomat 200 € 
Miesička na cesto 7 300 € 
Robot univerzálny 780 € 
Kuchynský robot 150 € 
Digitálna váha 230 € 
2 pracovné stoly 800 € 
Pracovný pult s dvomi umývadlami 1 000 € 
Chladnička 700 € 
Plechy 20 kusov 500 € 
Pomôcky pri pečení 500 € 
Kysiareň 
Úložný priestor-kysiareň 340 € 
Sklad hotových výrobkov 
Úložný priestor-hotové výrobky 280 € 
Sklad surovín 
Úložný priestor pre suroviny 280 € 
Vybavenie predajne 
Pokladňa 350 € 
Počítačová zostava a internet 550 € 
Software 250 € 
Mobilný telefón 150 € 
Výstavný pult a odkladací priestor 900 € 
Šatňa pre zamestnancov 
Skrinky 200 € 
Rekonštrukcia prenajatých priestorov 
Revízia pripojenia vody a elektriny 200 € 
Osvetlenie 400 € 
Drobné stavebné úpravy (maľovanie, dlažba) 950 € 
Ostatné náklady 
Náklady na založenie s. r. o. 400 € 
Nálady na reklamu 520 € 
Náklady na pracovný odev 260 € 
SPOLU 33 090 € 
Tabuľka 21 uvádza výšku celkových investičných nákladov navrhovaného projektu, ktoré 
činia 33 090 €. Investičné náklady budú financované vlastnými zdrojmi, ktoré autorka 
tejto práce nadobudla na základe dedičského konania. 
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Niektoré z jednotlivých druhov nákladov sú uvedené ako súhrnné náklady vynaložené na 
danú oblasť, medzi tieto náklady patria počiatočné náklady na reklamu, ktoré sú tvorené 
nákladmi za inzerciou v novinách, nákladmi za reklamu na sociálnej sieti a tiež nákladmi 
na vytvorenie webovej stránky. K týmto nákladom tiež patria výdaje na zaobstaranie 
reklamných vizitiek. Ďalšie prvotné náklady sú náklady na zaobstaranie rovnošiat. Tie 
spočívajú v nákupe košieľ pre predavačov a rovnako pracovného odevu pre výrobnú 
sféru, teda hlavným a pomocným pekárom.  
4.4.2 Odpisovanie majetku 
Zákon o dani z príjmov vymedzuje odpisovanie dlhodobého majetku. Hodnota hmotného 
majetku, ktorý je potrebné odpisovať musí byť vyššia ako 1 700 € a doba jeho používania 
dlhšia ako jeden rok. V navrhovanom projekte pekárne presahujú danú hodnotu dve 
nakúpené zariadenia a to elektrický konvektomat a miesička na cesto. Súčasťou 
elektrického konvektomatu je i podstavec na konvektomat, patrí do tretej odpisovej 
skupiny s dobou odpisovania 8 rokov, preto pri nákupnej cene 15 200 € bude hodnota 
odpisu budúci rok vo výške 1 900 €. Miesička na cesto spadá do 2. odpisovej skupiny 
s dobou odpisovania 6 rokov. Pri jej nákupnej cene 7 300 € vychádza hodnota odpisov po 
zaokrúhlení nahor 1 217 €. Súhrnná hodnota odpisov za rok 2017 je 3 117 €. 
Tab. 22: Odpisovanie majetku (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Názov stroja 
Nákupná 
cena 
Odpisová 
skupina 
Doba 
odpisovania 
Hodnota 
odpisov za rok 
2017 
Konvektomat 15 200 € 3. 8 rokov 1 900 € 
Miešačka 7 300 € 2. 6 rokov 1 217 € 
Spolu  3 117 € 
4.4.3 Plánované tržby 
Keďže celkové tržby spoločnosti sú závisle len od predaja vlastných výrobkov tabuľka 
23 zachytáva odhad ročných tržieb jednotlivých výrobkov na základe odhadu ročného 
objemu produkcie. Celkové tržby z predaja výrobkov činia 86 016 €. Táto suma je 
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výsledkom súčinu celkovej ročnej produkcie a teda i predaja jednotlivých výrobkov 
pekárne s ich predajnou cenou.  
Tab. 23:Plánované ročné tržby (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 Odhad produkcie v ks Plánované tržby v € 
Výrobky 
pekárne 
Cena za 
kus v € 
Deň Mesiac Rok Deň Mesiac Rok 
Kváskový 
chlieb 
1,80 30 840 10 080 54,00 1 512,00 18 144,00 
Kvásková 
bageta 
1,30 15 420 5 040 19,50 546,00 6 552,00 
Zemiakový 
chlieb 
1,10 20 560 6 720 22,00 616,00 7 392,00 
Zemiaková 
bageta 
0,90 10 280 3 360 9,00 252,00 3 024,00 
Vianočka 1,60 10 280 3 360 16,00 448,00 5 376,00 
Piešťanské 
rožky 
orechové 
0,70 30 840 10 080 21,00 588,00 7 056,00 
Piešťanské 
rožky 
makové 
0,80 30 840 10 080 24,00 672,00 8 064,00 
Ťahaná 
štrúdľa 
0,90 20 560 6 720 18,00 504,00 6 048,00 
Mrežovník 1,00 20 560 6 720 20,00 560,00 6 720,00 
Strúhaný 
koláč 
0,90 20 560 6 720 18,00 504,00 6 048,00 
Oškvarkový 
pagáč 
0,60 40 1 120 13 440 24,00 672,00 8 064,00 
Praclík 0,35€ 30 840 10 080 10,50 294,00 3 528,00 
Plánované tržby  256 € 7 168 € 86 016 € 
Z tejto hodnoty reálnych tržieb vychádzame pri tvorbe scenárov budúceho vývoja 
jednotlivých variant, ktoré budú bližšie rozpracované v ďalšej podkapitole. 
4.4.4 Plánované náklady  
Celkové náklady nie sú tvorené len fixnými nákladmi, ktoré musí podnik každý mesiac 
vynaložiť bez ohľadu na výšku produkcie pekárne, ale tiež variabilnými nákladmi. Tie sú 
závislé od objemu výroby a pre každý výrobok sa odlišujú. Na základe potreby materiálu 
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na jednotlivý výrobok a odhadovanej ročnej produkcie  sú určené variabilné náklady na 
výrobu jedného kusu. Tieto náklady sú zachytené v tabuľke 24. 
Tab. 24:Plánované ročné náklady na materiál (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 Odhad produkcie v ks Plánované náklady v € 
Výrobky 
pekárne 
Materiálové 
náklady na 
ks v € 
Deň Mesiac Rok Deň Mesiac Rok 
Kváskový 
chlieb 
0,38 30 840 10 080 11,40 319,20 3 830,40  
Kvásková 
bageta 
0,32 15 420 5 040 4,80 134,40 1 612,80  
Zemiakový 
chlieb 
0,20 20 560 6 720 4,00 112,00 1 344,00  
Zemiaková 
bageta 
0,17 10 280 3 360 1,70 47,60 571,20  
Vianočka 0,87 10 280 3 360 8,70 243,60 2 923,20  
Piešťanské 
rožky 
orechové 
0,14 30 840 10 080 4,20 117,60 1 411,20  
Piešťanské 
rožky makové 
0,12 30 840 10 080 3,60 100,80 1 209,60  
Ťahaná 
štrúdľa 
0,15 20 560 6 720 3,00 84,00 1 008,00 
Mrežovník 0,35 20 560 6 720 7,00 196 2 352,00 
Strúhaný 
koláč 
0,21 20 560 6 720 4,20 117,60 1 411,20  
Oškvarkový 
pagáč 
0,18 40 1 120 13 440 7,20 201,60 2 419,20  
Praclík 0,04 30 840 10 080 1,20 33,60 403,20  
Plánované náklady na materiál 61 € 1 708€ 20 516 € 
Celkové plánované náklady za rok 2017, ktoré okrem vyššie spomenutých variabilných 
nákladov na materiál obsahuje tiež náklady fixné. Tieto náklady sú predovšetkým za 
osobné náklady, odpisy, úroky, nájom, prevádzkové náklady a ostatné náklady. K 
prevádzkovým nákladom patria napríklad náklady na zabezpečenie nových potrebných 
pomôcok na pečenie, nákup pokladničných blokov, čistiacich prostriedkov. Ostatné 
náklady zahŕňajú náklady na propagáciu a reklamu, tiež náklady na poistenie a náklady 
za vedenie účtovníctva. Pekáreň Chlebík bude poistená v  Generali Poisťovni, kde bude 
zvolené poistenie TopGen. Poskytuje komplexné majetkové poistenie pre malých 
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a stredných podnikateľov. Toto poistenie sa bude platiť ročne. Účtovníctvo bude 
zabezpečované externe. Prehľad odhadovaných celkových nákladov v roku 2017 je 
zobrazený v tabuľke 25. 
Tab. 25: Plánované náklady v roku 2017 (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Plánované náklady v roku 2017 v € 
 Celkové mesačné náklady Celkové ročné náklady 
Spotreba materiálu 1 708 20 516 
Drobný neodpisovaný majetok - 7 960 
Spotreba energie 300 3 600 
Osobné náklady  2123 25 476 
Odpisy - 3 117 
Nájomné 400 4 800 
Prevádzkové vybavenie 135 1 620 
Ostatné náklady   
Prevádzkové náklady - 2 730 
- internet + telefón 25  300 
- poistenie - 1 080 
- účtovníctvo 180 2 160 
- reklama 190 2 280 
Celkom 5 061 € 75 639 € 
V tabuľke 25 sú zobrazené celkové mesačné náklady, ktoré bude pekáreň generovať pri 
jej plynulom chode. V druhom stĺpci sú spočítané celkové ročné náklady na rok 2017, 
kde sú zahrnuté i náklady spojené so založením pekárne. Medzi drobný neodpisovaný 
majetok je zaradený nákup potrieb nevyhnutných pre chod pekárne a v prevádzkových 
nákladoch sú zahrnuté počiatočné náklady na reklamu, opravu priestorov a podobne. Po 
sčítaní všetkých týchto  nákladov vychádzajú celkové odhadované náklady za rok 2017 
75 639 €. Z tejto hodnoty považovanej za reálne náklady sa vychádza pri zostavení 
budúceho vývoja jednotlivých variant, ktoré budú bližšie rozpracované v ďalšej 
podkapitole. 
4.4.5 Plánovaný výsledok hospodárenia   
Hlavným a zároveň jediným zdrojov príjmov navrhovanej pekárne sú tržby z predaja 
vlastných výrobkov. Nakoľko možných scenárov budúceho vývoja pekárne je niekoľko, 
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je potrebné predpokladať tri základné varianty, ktorými sú optimistická, realistická 
a pesimistická varianta. 
V optimistickej variante je predpokladané, že nástup pekárne na trh bude veľmi rýchly, 
kedy vhodné zacielenie reklamy na zákazníka a najbližšie okolie bude vysoko efektívne 
a pekáreň by už od svojho spustenia zaznamenávala výrazný dopyt po svojich výrobkoch, 
ktoré by svojou kvalitou presvedčili konzumenta. Pri rastúcom dopyte, bude potrebné 
rozšíriť kapacity a to buď prijatím nových zamestnancov alebo zaobstaraním ďalšieho 
výrobného zariadenia. Práve na základe kvality produktov by pekáreň získala nielen stálu, 
ale tiež neustále sa rozširujúcu klientelu, na čo musí výroba reagovať zvýšenou 
produkciou. To znamená, že sa prekročia plánované odhady objemu výroby, ktoré 
zaznamenáva realistická varianta. Tá predpokladá, že jedna výrobná dávka z každého 
druhu výrobku pokryje denné potreby zákazníkov, pričom bude dochádzať k minimálnym 
až žiadnym stratám z nepredaných výrobkov. Na druhej strane je nevyhnutné počítať 
i s variantnou pesimistickou, kedy stanovená denná výrobná dávka bude vyššia ako 
skutočný dopyt a teda i predaj výrobkov pekárne. Príčinou môže byť neúspešné uvedenie 
pekárne a jej hlavného produktu na trh. Z toho vyplýva, že pekáreň nebude dosahovať 
plánovaného obratu a dokonca dôjde k tvorbe nadbytočných nákladov za výrobky, ktoré 
sa stávajú po každej pracovnej zmene už nepredajnými a teda i stratovými. Vývoj 
jednotlivých variant tržieb na nasledujúce trojročné obdobie od spustenia činnosti 
pekárne je zobrazený v tabuľke 26. 
Tab. 26:Vývoj jednotlivých variant pre plánované tržby (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Plánované tržby v € 
 2017 2018 2019 
Optimistická 103 219 108 377 113 800 
Realistická 86 016 90 314 94 833 
Pesimistická 60 211 63 220 66 383 
Z vývojom tržieb priamo úmerne súvisí i vývoj nákladov. Vývoj odhadovaných nákladov 
na nasledujúce trojročné obdobie je zobrazený v tabuľke 27.  
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Tab. 27:Vývoj jednotlivých variant pre plánované náklady (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Plánované náklady v € 
 2017 2018 2019 
Optimistická 90 767 81 804 85 895 
Realistická 75 639 68 170 71 579 
Pesimistická 71 857 64 762 68 000 
Celkové plánované náklady činia 75 639 €. V tieto náklady sú oproti ostatným rokom 
vyššie, nakoľko pekáreň v prvom roku musí vynaožiť náklady spojené so spustením 
prevádzky. V ďalších rokoch sa s týmito nákladmi nepočíta. 
Tab. 28:Vývoj jednotlivých variant pre plánovaný výsledok hospodárenia (Zdroj: vlastné spracovanie) 
Plánovaný výsledok hospodárenia v € 
 
VH za rok 
2017 
VH za 
rok 2017 
po 
zdanení 
VH za 
rok 2018 
VH za 
rok 2018 
po 
zdanení 
VH za 
rok  2019 
VH za 
rok 2019 
po 
zdanení 
Optimistická 12 452 10 086 26 573 21 524 27 905 22 603 
Realistická 10 377 8 405 22 144 17 937 23 254 18 836 
Pesimistická - 11 646 - - 1 542 - - 1 617 - 
Rozdiel medzi tržbami a nákladmi tvorí hospodársky výsledok teda zisk spoločnosti. Zisk 
je závislý na objeme tržieb z predaja vlastných výrobkov a nákladoch, ktoré k nim 
prislúchajú. Tabuľka 28 uvádza odhadovaný výsledok hospodárenia na najbližšie tri roky 
od spustenia prevádzky. Plánovaný výsledok hospodárenia v realistickej variante v roku 
2017 je nižší oproti ďalším rokom, čo je spôsobené počiatočnými vstupnými nákladmi 
vo forme investície strojov, zariadení a tiež nevyhnutnej rekonštrukcie. 
4.4.6 Financovanie pekárne 
Pekáreň bude financovaná vlastnými zdrojmi. Ako už bolo vyššie spomenuté vlastný 
kapitál nadobudla autorka tohto projektu z dedičstva, ktorým bol predaj rodinného domu 
a plánuje ho použiť na založenie pekárne. Hodnota vlastného kapitálu vložená do 
podnikania činí sumu 35 tisíc euro. 
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4.5 Hodnotenie rizík 
Na analýzu potencionálnych rizík ovplyvňujúcich navrhovaný projekt je zvolená 
kvalitatívna metóda. Na základe tejto metódy je vytvorená tabuľka 29, ktorá zachytáva 
potencionálne riziká navrhovaného projektu, tiež ich dopad a ohodnotenie, s akou 
pravdepodobnosťou sa môže dané riziko vyskytnúť. 
Tab. 29: Potencionálne riziká navrhovanej pekárne (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 Riziko Dopad 
Pravdepodobnosť 
výskytu 
1 Nevhodná lokalita podnikania Veľmi významný Výnimočne možná 
2 Nezacielený marketing Významný Bežne možná 
4 Nesprávny výrobný postup Veľmi významný Výnimočne možná 
5 Nesprávne odhadnutie kapacít Drobný Bežne možná 
6 Nesprávne plánovanie zásob Významný Výnimočne možná 
Jednotlivé riziká je následne nutné bližšie analyzovať. Počiatočným rizikom pri založení 
podnikania je jeho nesprávne vybratá lokalita. Keďže boli za miesto pekárne zvolené 
priestory bývalého mäsiarstva, ktoré je umiestnené v centre Piešťan, dopad ani 
pravdepodobnosť rizika nie sú veľké. Podobne je to s rizikom nezacieleného marketingu, 
nakoľko okrem internetovej a facebookovej stránky, bude tiež reklama situovaná 
v miestnych novinách a časopisoch. Riziko významnejšieho dopadu na chod pekárne 
predstavuje nesprávne dodržaný výrobný postup. Jeho pravdepodobnosť je tiež 
výnimočná, pretože samotnému spusteniu výroby bude predchádzať dôkladné zaškolenie 
personálu a tiež osvojenie výroby. K ďalšiemu riziku patrí nesprávny odhad výrobných 
kapacít, čo úzko súvisí s dopytom po ponúkanom sortimente. Nakoľko prvotné objemy 
produkcie budú dané odhadom, toto riziko sa môže vyskytnúť avšak nemá významný 
dopad, nakoľko je možné výrobnú dávku zopakovať za predpokladu dostatočných zásob. 
S tým súvisí riziko nesprávneho plánovania nákupu zásob. Neprávne určenie frekvencie 
obnovovania zásob, má za následok ich nedostatok, čo má významný dopad na pokrytie 
potrieb trhu. Na druhej strane je pravdepodobnosť výskytu tohto rizika nízka, nakoľko 
budú zásoby dôkladne sledované a pravidelne zaobstarávané.  
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4.6 Realizačný plán 
Záverečnú časť podnikateľského plánu tvorí tzv. harmonogram realizácie. Ten je 
podrobne rozpísaný v tabuľke 30 a zaznamenáva jednotlivé aktivity s orientačným 
termínom ich realizácie a tiež dĺžkou trvania. Niektoré činnosti sú vykonávané súčasne, 
iné na seba priamo nadväzujú. Celková doba prípravy tohto projektu je 310 dní, čo je 
pomerne dlhé plánovanie. Avšak trvanie projektu začína už od prvotnej myšlienky 
realizácie založenia pekárne až po jej konečné spustenie do prevádzky. Grafické 
zobrazenie harmonogramu realizácie je spracované prostredníctvom Ganttovho diagramu 
v prílohe 9. 
Tab. 30: Harmonogram realizácie Pekárne Chlebík (Zdroj: vlastné spracovanie) 
 Činnosť Začiatok Koniec Doba trvania 
1. Príprava projektu a analýza okolia 13.01.2016 24.04.2016 74 
2. Voľba právnej formy 25.04.2016 02.05.2016 6 
3. Ohlásenie živnosti a zápis do OR 02.05.2016 31.05.2016 22 
4. Výber priestorov na prenájom 04.04.2016 13.06.2016 51 
5. 
Podpísanie nájomnej zmluvy 
platnej od 1.1.2017 a dohoda o 
rekonštrukcii 
16.06.2016 16.06.2016 1 
6. Nákup materiálu na rekonštrukciu 24.06.2016 30.06.2016 5 
7. Rekonštrukcia priestorov 4.7.2016 16.12.2016 120 
8. Nákup zariadení do pekárne 02.01.2017 04.01.2017 3 
9. 
Dodanie zakúpených strojov a 
zariadení 
05.01.2017 10.01.2017 4 
10. Príprava prenajatých priestorov 17.12.2016 22.12.2016 5 
11. Inštalácia zakúpených strojov 11.01.2017 12.01.2017 2 
12. 
Nábor personálu a uzatvorenie 
pracovných zmlúv 
13.01.2017 27.01.2017 11 
13. 
Nákup materiálu a surovín na 
pečenie 
10.01.2017 12.01.2017 3 
14. 
Školenie zamestnancova 
osvojenie výroby 
28.01.2017 31.01.2017 3 
15. Spustenie prevádzky 01.02.2017 - - 
Celková doba prípravy projektu 13.01.2016 01.02.2017 310 dní 
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4.7 Zhodnotenie návrhovej časti 
Záverečnú časť bakalárskej práce tvorí kapitola zaoberajúca sa samotným návrhom 
založenia malej pekárne. Návrhová kapitola sa spočiatku venuje predstaveniu 
zakladajúceho podniku, pokračuje rozpracovaním jeho marketingovej stratégie, cez 
stanovenie výrobného plánu, na ktoré nadväzuje finančné plánovanie. Taktiež realizačný 
plán zachytávajúci časové obdobie od prípravy projektu až po spustenie prevádzky 
samotnej pekárne.  
Ako už bolo vyššie spomenuté, pekáreň nesie názov Pekáreň Chlebík, nakoľko nosným 
výrobkom je práve kváskový chlieb. Jeho produkciou prináša pekáreň na trh kompletne 
odlišný výrobok, ktorého konkurenčná výhoda spočíva najmä vo vysokej kvalite. Taktiež 
sa od konkurencie líši svojim vzhľadom i chuťou. Jeho produkcia je samozrejme založená 
na domácej poctivej výrobe. Tá však so sebou nesie i určité nevýhody, a to najmä 
kapacitné. Avšak v prípade nedostatočnej kapacity, dokáže pekáreň operatívne 
zareagovať na zvýšený dopyt a pokryť požiadavky trhu. Na základe predaja svojich 
výrobkov návrhová časť deklaruje, že pekáreň bude po úspešnom zabehnutí sa na trhu 
prosperovať a generovať dostatočný zisk.  
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ZÁVER 
Cieľom tejto bakalárskej práce bolo vypracovanie podnikateľského plánu pre založenie 
pekárne, ktorá sa odlišuje od ostatných pekárni pôsobiacich v okolí predovšetkým 
návratom k tradičnej domácej výrobe. Tomu zodpovedajú i  poctivo pripravené výrobky 
bez pridania umelých látok, ktoré sú v súčasnosti v potravinárskom priemysle toľko 
využívané. Za reprezentatívny výrobok je určený kváskový chlieb, ktorý sa nielen 
vzhľadovo, ale i chuťou a tiež svojou kvalitou, výrazne diferencuje od konkurenčných 
výrobkov ponúkaných na trhu v dnešnej dobe. Práve preto je považovaný za nosný 
výrobok pekárne zdobiaci i jej samotné logo. 
Prvá kapitola sa zaoberá stanovením cieľov, ktoré musia byť v bakalárskej práci 
naplnené. K dosiahnutiu vytýčených cieľov je zvolená príslušná metodika práce. Keďže 
v piešťanskom okrese už dlhodobejšie nepôsobí podnik, ktorý by produkoval kvalitné 
pekárenské výrobky, cieľom práce je zmeniť tento súčasný stav vytvárajúci určitú 
medzeru na trhu. Na základe analýz a návrhov je vytvorený pekárenský podnik s vysokou 
pravdepodobnosťou presadiť sa a uspieť po vstúpení na trh. 
Druhá kapitola práce je zameraná na teoretické východiska z oblasti podnikateľského 
plánu na založenie podniku. Od počiatočného vymedzenia základných pojmov o podniku 
a podnikaní až cez všetky náležitosti, ktoré musí kvalitne spracovaný podnikateľský plán 
obsahovať.  
Tretiu kapitolu práce tvorí rozsiahla analýza. Tá sa zaoberá jak prieskumom vonkajšieho, 
tak i vnútorného prostredia navrhovanej pekárne. Vonkajšie prostredie je zo širšieho 
hľadiska analyzované SLEPT analýzou. Toto prostredie pekáreň ovplyvniť nedokáže 
a pôsobiace faktory musí rešpektovať také, aké momentálne sú. Čo sa týka prieskumu 
okolia z užšieho hľadiska, je použitý Porterov päťfaktorový model konkurenčného 
prostredia, ktorý sa sústreďuje nielen na konkurenciu a konkurenčné výrobky, ale tiež na 
vyjednávaciu silu odberateľov či dodávateľov. Na vnútornú analýzu pekárne je zvolený 
Model 7 S. Ten na základe siedmich vzájomne pôsobiacich faktorov hodnotí navrhovanú 
pekáreň z jej interného hľadiska. Analytická časť sa taktiež venuje zohľadneniu rizík, ku 
ktorým by mohla pekáreň dôjsť do styku po jej spustení a vyjadruje ich dopad či 
pravdepodobnosť výskytu. Záverečnú a finálnu analýzu predstavuje SWOT analýza. Tá 
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zachytáva celkový pohľad na okolie, v ktorom plánuje pekáreň pôsobiť. Na základe tejto 
analýzy je predpokladaný úspešný štart navrhovanej pekárne. 
Poslednú kapitolu predstavuje samotný návrh riešenia, počínajúc detailnou 
charakteristikou navrhovanej pekárne, jej zvolenou lokalitou, taktiež výrobným 
sortimentom až po finančné plánovanie založené predovšetkým na navrhovaných 
výrobných možnostiach. Navrhovaná pekáreň bude teda niesť názov Pekáreň Chlebík, 
nakoľko jej reprezentatívnym výrobkom je kváskový chlieb. Pekáreň bude v obchodnom 
registri zapísaná ako spoločnosť s ručením obmedzeným. Hoci je zvolený za 
reprezentatívny výrobok, pekáreň bude produkovať širší sortiment. Na základe vysokej 
kvality výrobkov Pekárne Chlebík je postavená tiež jej marketingová stratégia, ktorá sa 
zameriava nielen na segmentáciu potencionálnych zákazníkov, ale tiež v podobe 
marketingového mixu analyzuje a navrhuje tržné možnosti. Na základe zacieleného 
marketingu, ktorý bude podporovať predaj a správneho odhadu výrobnej kapacity je 
zostavený finančný plán. Ten zachytáva finančné plánovanie na nasledujúce trojročné 
obdobie od založenia a spustenia pekárne. V prvom roku prevádzky vychádza výsledok 
hospodárenia 8 405 €, pretože so spustením pekárne súvisia investičné náklady, ktoré 
činia hodnotu vyše 33 tisíc euro. V nasledujúcom období bude výsledok hospodárenia 
zaznamenávať kladné čísla, nakoľko investičné náklady už boli vynaložené v prvom roku 
pri spustení prevádzky. Keďže sortiment pekárne je rozmanitý, nie je možné určiť presný 
počet jednotlivých výrobkov, ktoré sa musia vyrobiť a teda i predať, aby boli pokryté 
investičné náklady. Avšak na základe odhadu predaja a teda i zisku za nasledujúce 
trojročné obdobie, bude investícia splatená za 2 roky a necelé 3 mesiace od spustenia 
prevádzky. Za túto dobu budú uhradené ziskom z predaja výrobkov všetky investičné 
náklady. 
Čo sa týka výhľadov pekárne do budúcnosti po úspešnom vstupe na trh, jej ďalším 
plánom bude zabezpečenie rozvozu svojich pekárenských výrobkov priamo 
k odberateľovi, čím by výrazne rozšírila svoju klientelu i zisky z predaja. Teda pekáreň 
sa bude snažiť osloviť tiež klientelu v oblasti gastronómie a zásobovať hotely či 
reštaurácie v blízkom okolí. Ďalším budúcim plánom pekárne po získaní určitého 
postavenia na trhu bude rozšírenie svojho výrobného portfólia o ďalšie sladké výrobky 
ako sú výroba domácich tort, koláčov či zákuskov opäť podľa tradičných receptov. 
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Taktiež by pekáreň v budúcom období chcela ešte viac skvalitniť svoje výrobky a  na trh 
uviesť sladké výrobky bez bieleho cukru, ktorý bude nahradený stéviou, čo je prírodné 
sladidlo. Tomu však predchádza tvrdá práca na budovaní vlastného imageu pekárne, 
vďaka ktorému porastie i predajnosť, čo umožní rýchlejšie rozšírenie pekárne práve 
o navrhovanú donáškovú službu. 
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Príloha 1: Právne formy podnikania 
 (Zdroj: vlastné spracovanie podľa 34) 
Právna forma Živnosť 
Spoločnosť 
s ručením 
obmedzeným 
Akciová 
spoločnosť 
Právna úprava 
Živnostenský zákon 
(455/1991 Z. z.) 
Obchodný zákonník 
(513/1991 Z.z.) 
Obchodný zákonník 
(513/1991 Z.z.) 
Podnik 
Samostatný 
podnikateľ 
Obchodná spoločnosť Obchodná spoločnosť 
Minimálne základné 
imanie 
Nie je stanovené 5 000 € 25 000 € 
Minimálny vklad 
spoločníka 
- 750 € Nie je stanovený 
Počet spoločníkov Sám podnikateľ 1-50 
mim. 1 PO, min. 2 
FO; min. 1 PO+FO 
Riadenie podniku Sám podnikateľ Valné zhromaždenie 
Valné zhromaždenie, 
predstavenstvo 
Ručenie podniku Celým majetkom 
Spoločnosť celým 
majetkom, spoločníci 
do výšky ich 
nesplatených vkladov 
Spoločnosť celým 
majetkom, spoločníci 
do výšky podielu na 
základnom imaní 
Rozdelenie zisku 
Zisk zostáva 
podnikateľovi 
Rovnaký podiel pre 
spoločníkov, príp. 
podľa spoločnej 
zmluvy 
Podľa vlastníka počtu 
a hodnoty akcií 
Rezervný fond Netvorí sa zo zákona 
Pri zložení min.5% 
zo Zl, následne 
každoročne min. 5 
z čistého zisku, 
max.10% zo Zl 
Pri zložení min.10% 
zo Zl, následne 
každoročne min.10% 
z čistého zisku až do 
20 zo Zl 
Spôsob zvýšenia 
základného imania 
Osobný vklad 
podnikateľa 
Zvýšenie vkladov, 
priberanie 
spoločníka/ov 
Zvýšenie vkladov, 
priberanie 
spoločníka/ov 
  
 ii 
 
Právna forma 
Verejná obchodná 
spoločnosť 
Družstvo 
Komanditná 
spoločnosť 
Právna úprava 
Obchodný zákonník 
(513/1991 Z. z.) 
Obchodný zákonník 
(513/1991 Z. z.) 
Obchodný zákonník 
(513/1991 Z. z.) 
Podnik 
Kapitálová 
spoločnosť 
Družstvo 
Kapitálová 
spoločnosť 
Minimálne základné 
imanie 
- - 1 250 € 
Minimálny vklad 
spoločníka 
Nie je stanovený 
Podľa prijatých 
stanov 
Komandisti 250 €, 
u komplementárov 
nie je stanovený 
Počet spoločníkov min. 2 osoby 
min. 2 PO alebo min. 
5 FO 
min. 1 komplementár 
a 1 komandista 
Riadenie podniku 
Všetci spoločníci 
alebo na základe 
dohody 
Predstavenstvo 
(krátkodobo), členská 
schôdza 
Komplementári-
štatutárny orgán, 
v ostatných prípadoch 
rozhodujú 
s komandistami 
Ručenie podniku 
Spoločnosť 
a spoločníci celým 
ich majetkom 
Družstvo celým 
majetkom, členovia 
do výšky splatených 
vkladov 
Komplementári 
celým majetkom, 
komandisti do výšky 
splatených 
a nesplatených 
vkladov 
Rozdelenie zisku 
Rovným dielom alebo 
podľa spoločenskej 
zmluvy 
Podľa výšky 
členských vkladov 
Komplementári 
rovným dielom, 
komandisti do výšky 
splatených 
a nesplatených 
vkladov 
Rezervný fond 
Neoddeliteľný fond 
10% z čistého zisku 
do 50% Zl 
Netvorí sa zo zákona Netvorí sa zo zákona 
Spôsob zvýšenia 
základného imania 
Zvýšenie vkladov, 
pribranie 
komandistu/ov 
Zvýšenie vkladov 
priberanie 
spoločníka/ov 
Zvýšenie vkladov, 
priberanie 
spoločníka/ov 
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Príloha 2: Jednotlivé produkty Pekárne Chlebík  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
               
Kváskový chlieb a bageta          
 
Zemiakový chlieb 
 
Zemiaková bageta 
 iv 
 
      
Piešťanský rožok orechový, makový 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vianočka 
   
Ťahaná štrúdľa 
 v 
 
 
Mrežovník 
     
Strúhaný tvarohový koláč 
 
Oškvarkový praclík 
 
Praclíky 
 vi 
 
Príloha 3: Návrh papierovej tašky  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
 
  
 vii 
 
Príloha 4: Návrh internetovej a facebookovej stránky  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
 
 
 
  
 viii 
 
Príloha 5: Návrh vizitky pre Pekáreň Chlebík  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
 
  
 ix 
 
Príloha 6: Technologické vybavenie pekárne  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
Názov Obrázok Prínosy 
Elektrický 
konvektomat- 
CONVOTHERM OEB 
10.10 EassyTouch 
 
 nevysušuje 
 viacero programov na 
prípravu produktu 
 nižšie investične náklady 
v porovnaní s výstavbou pece 
 možnosť pečenia súčasne na 
10 plechoch 
 výhoda vizuálnej kontroly 
pečenia 
Miešačka na cesto- 
DIAMOND PSB-80/2 
 
 
 dôkladné vymiesenie cesta na 
prípravu kváskového chleba 
 úspora času prípravy 
 dostatočná kapacita 80kg 
ROBOT 
UNIVERZÁLNY 8 L, 
RM-800 I 
 
 dôkladné vymiesenie cesta na 
prípravu ostatných 
pekárenských výrobkov 
 možnosť nastavenia času 
miesenia 
Kuchynský robot 
Bosch MUM56S40 
 
 
 uľahčuje predprípravu výroby 
 zjednodušuje pomocné práce 
ako napríklad vyšľahanie 
bielok 
Váha 
LESÁK&ZEMAN 
RS1-20 
 
 zabezpečuje presné váženie 
surovín podľa stanovenej 
gramáže jednotlivých 
receptov 
 x 
 
Príloha 7: Ošatky  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
 
Ošatka na kváskový chlieb 
 
Ošatka na kváskovú bagetu 
 
Ošatka na zemiakový chlieb 
  
 xi 
 
Príloha 8: Účtovné výkazy Pekárne Chlebík, s. r. o.  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
Počiatočná rozvaha v € 
Aktíva Pasíva 
Dlhodobý majetok 22 500 Vlastné zdroje 35 000 
Dlhodobý hmotný 
majetok 
22 500 Vklad podnikateľa 35 000 
Dlhodobý nehmotný 
majetok 
0 
Výsledok 
hospodárenia 
0  
Dlhodobý finančný 
majetok 
0   
Obežné aktíva 12 500 Cudzie zdroje 0 
Zásoby  Dlhodobé záväzky 0  
- materiál 1 910 Krátkodobé záväzky   
Krátkodobý finančný 
majetok 
10 590 
- záväzky 
k dodávateľom 
0  
Krátkodobé 
pohľadávky 
0 
- záväzky k 
zamestnancom 
0 
Aktíva spolu 35 000 Pasíva spolu 35 000 
 
  
 xii 
 
Konečná rozvaha v € 
Aktíva Pasíva 
Dlhodobý majetok 19 383 Vlastné zdroje 43 825 
Dlhodobý hmotný 
majetok 
19 383 Vklad podnikateľa 35 000 
Dlhodobý nehmotný 
majetok 
0 
Výsledok 
hospodárenia 
8 405 
Dlhodobý finančný 
majetok 
0 
Zákonný rezervný 
fond 
420 
Obežné aktíva 29 614 Cudzie zdroje 5 172 
Zásoby  Dlhodobé záväzky 0 
- materiál 420 Krátkodobé záväzky  
Krátkodobý finančný 
majetok 
29 194 - daň neuhradená 1 972 
Krátkodobé 
pohľadávky 
0  
- záväzky k 
dodávateľom 
1 000 
  
- záväzky k 
zamestnancom 
2 200 
Aktíva spolu 48 997 Pasíva spolu 48 997 
 
  
 xiii 
 
Výkaz ziskov a strát v € 
Náklady Výnosy 
Spotreba materiálu 20 516 
Výnosy z predaja 
výrobkov 
86 016 
Drobný 
neodpisovaný 
majetok 
7 960   
Spotreba energie 3 600 
Výnosy z predaja 
tovaru 
0  
Osobné náklady 25 476   
Odpisy 3 117   
Nájomné 4 800   
Prevádzkové 
vybavenie 
1 620   
Ostatné náklady 5 820   
Prevádzkové náklady 2 730   
MD 75 639 D 86 016 
Zisk 10 377 
Daň zo zisku 1 972 
Zisk po zdanení 8 405 
  
 xiv 
 
 
Výkaz peňažného toku v € 
Stav peňažných prostriedkov na začiatku obdobia 10 590 
Výsledok hospodárenia za účtovné obdobie 8 405 
Odpisy DHM a DNM 3 117 
Zmena stavu rezerv 420 
Zmena stavu zásob 1 490 
Zmena stavu pohľadávok 0 
Zmena stavu krátkodobých záväzkov 5 172 
Zvýšenie krátkodobého úveru a finančnej výpomoci 0 
Zníženie krátkodobého úveru a finančnej výpomoci 0 
Čistý peňažný tok z bežnej a minulej činnosti 18 604 
Nadobudnutie DHM a DNM 0 
Nadobudnutie DFM 0 
Výnosy z predaja DHM a DNM 0 
Výnosy z predaja DFM 0 
Čistý peňažný tok z investičnej činnosti 0 
Zmena stavu dlhodobých záväzkov bez úveru 0 
Zvýšenie strednodobého a dlhodobého úveru 0 
Zníženie strednodobého a dlhodobého úveru 0 
Čistý peňažný tok z finančnej činnosti 0 
Čistý peňažný tok 18 604 
Hotovosť na konci roku 29 194 
 xv 
 
Príloha 9: Ganttov diagram  
(Zdroj: vlastné spracovanie) 
 
